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GALENO 

DELLA   NATVRA     ET 

VER  TV     DI    CIBI 

in  Italiano . 

TRADOTTO  DAL  GRECO 

per  Hieronimo  Sachetto  Me^    ' 
dico  Brefciano. 

• 

Opera  ad  ognuno  per  conferuarfiin  fanità 
vtiliffima  e  necefjaria  ♦ 

Con  grada  &  priuilegio* 


IN  VENE  TI  A    Per  Giouanni  Bariletto, 
^        D        L  X  1  I. 
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AL     REVERENDISSIMO 

Moniignor  Celar  GambarlVc- 
fcouodiTorcona^&Vice- 

legato della  Marca. 


T  /^  0  E  M  1  0. 

E  arti  tutte  e 
le  faenze,  Reue- 
rendifsimo  Mon- 
fignore,  fono  per 
la  humana  vttlità 
ftate  trouate  e  fa- 
bricate.-tralequa 
li  la  Medicina  è 
vna  delle  piùnobi 
li  epiùgioueuoli. 
conciofìachelavi 
ta  intorno  allaquale  ella  s  cflèrci ta,  è  (òpra  Tal- 
tré  cofe  airhuomo  cara  e  defìderabile.E  certa*, 
mente  non  è  dubio,che  la  Medicina  eflendo  in 
due  parti  diuifa,  delle  quali  luna  è  della  faniti 
conferuatrice.Taltra  dalle  infermi  tàliberacri- 
ce,gfingegnihor  de  Tuna^horde  falera,  feto  li- 
do il  bifogao  *  adoperando  (  quanto  in  Li  iìa) 
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rhtiomo  longamente  in  vita  conferua;e  mantie 
ne.Mannnfolamentel'huomo  longavitaviue- 
rebbcma  gioconda  anchora  3  s'egli  diligente- 
méte  li  precetti  ferbafle  della  parte  della  fanità 
conferuatrice.Nel  che  fé  l'humana  feliciti  non 
firitroua^quefta  almeno  è  vna  delle  cofeallafe 
licita  più  necefiarie>perciochi  voglia  che  nel- 
le ricchezze  confitta  il  fommo  bene,  come  peti 
fa  il  volgo  ,  voglia  ne  gli  honori  y  come  vollero 
alcuni  fauii,voglia  nella  vertù  fola  >  voglia  nelle 
vertuofe  operationi,  come  piacque  a  i  miglio- 
ri ,  certo  niuna  di  quelle  cofe  può  far  l'huomo 
beato  fenza  quefta  giocondità  di  vira ,  che  dal- 
la fanitd  dipende  .  Ma  come  che  alla  conferua- 
tione  della  fanità  molte  cofe  fì  ricerchino>tut- 
tauia  gli  aliméti  fono  quafi  di  tutte  f  altre  i  più 
neceflarii,perche>come  ben  dice  Galenojgli  ai 
tri  ripari  della  vita  non  in  ogni  tempo  s'ufano* 
la  doue  fenza  cibi  non  fiapofsibilenefanine 
am  alati  viiiere.  Eteffendo  che  de  gli  alimenti 
non  folamente  altri  fono  buoni ,  altri  triflùma 
anchora  i  medefimi  ci  ponnofpeflè  fiate  effere 
vtili  e  dan  nofi>certo  no  sòdome  fiacche  la  mag 
gior  parte  de  gli  huomini  nell'ufo  d'i  detti  ali- 
menti fia  cofì  incauta  e  cieca,percioche  chiara 
cofa  è>che  gli  alimenti  di  buon  ftigo^fe  impor- 
tunamente fiano  prefi,cio  è,ò  in  troppa  quan- 
tità ,  ò  non  al  fuo  luogo  j  e  tempo  tolti,  ò  mal 
preparati^  ftagionatijriefcono  male  à  chi  cofi 
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gli  vfano .  eòmcper  non  gir  lontanò  )  chi  non 
fi  che  le  oua  fono  cibi  d'ottimo  nutrimento? 
e  nondimeno  ponnoin  più  maniere  diuentar 
trifte.perche  le  indurite  col  gufdo  cotte,  ò  nel 
li  tegami  arrostite  >  o  nella  padèlla  affritellate, 
fono  a  chi  le  ufano  una  pefte  >  ma  cotte  ancho- 
ra  nel  miglior  modo  poffono  eflfer  nociue«Co  m 
me  fé  preparate  da  forbere^,  ò  nell'acqua  apprc 
fcalcuno  dopo  gli  altri  cibi  gli  pigliale.  Per  il 
contrario  che  diremo  noi  di  meloni ,  poponi, 
melopoponi,vueJ>fiche,&  altre  calibi  quali  efsé- 
do  come  iifa^altri  di  trifto,  altri  di  non  in  tut- 
to buon  fugo  >  non  dimeno  fé  fieno  oportuna- 
mente  prefi,non  folamente  non  nociono  j  ma 
giouano  anchora, tanto  importa  l'ordine  >  il  té 
po^la  quàtitaja  preparatura  ,&  altre  conditio 
ni,  delle  quali  alfuo  luogo  parlaremo  poi.  On- 
de confiderando  io  quanti ,  e  quali  fiano  i  dan- 
ni,che  dalla  ignoranza  >  &  in  aduertenza  de  tali 
cofe  procedono,  eflendo  che  in  quelle  grani  er 
rori,  non  fenza  iattura  delia  finita,  cdellauita 
ifteffa  fi  commcttono>mi  è  parfo^per  maggior 
comoditi  di  tutti  trasferir  di  greco  inlraliano 
la  diuin 'opera  di  Galeno  della  natura  e  uercù 
d'i  cibi  intitolata. Nella  qua!  traduttionc  in  uè 
ro  non  mi  fon  obligato  alla  Thofcana  fauella, 
ma  ho  ufara  la  communejcomc  a  fto  fugget  to> 
al  parer  mio,più  conforme.  Parendomi  a  icho 
ra,giufto  che  quella  fattica  la  quale  è  e-  mtnew 
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ne  utilità foffe  fatta ,  doucfle più  pretto  in'lm* 
guacommuneeflTerefplicata,chein  qualunque 
altra  di  qual  fi  uoglia  natione  propria .  Oue  è 
diaduercirechealle  uoltefiamo  flati  coftret- 
ti  ad  tifare  i  nomi  iftefsi  greeij  &  ciò  non  per  al 
tronche  per  eflere  i  fignificati  loro  appretto  di 
noiperlaantiquitàhomaidifufati.Di  tal  fat- 
ta fonojRyemata^achanajMazajApothermOj 
&  certi  pochi  a  quefti  fomiglianti:  i  fignificati 
d'i  quali  non  lenza  longo  giro  di  parole*  e  fot* 
til  congetture  fi  potrebbono  inueftigare  &ap 
plicare  .•  laqual  cofa  già  non  farebbe  di  tradut- 
tore^ma  più  tofto di  comnentatore,Il  che  for 
fé  faremo  noi>fe  ciò  fì  farà  concetto  dalle  mag' 
giori  occupationr>e  (e  conofeeremo  Reueren- 
difsimo  Monfignorecotalfattica  douer  edere 
a  V.  R.  s.  accetta  e  grata.  Ma  tornando  a  pro^ 
pofito^non  farà  però  quefta  dottrina  inutile  & 
infrurtuofa,oue  le  fu  dette  parole  s'ufano.  per- 
cioche  dalle  cofe  onde  fi  faceano  i  cibi  p  quel 
le  parole  fignificati.le  quali  nel  tefto  fì  conten- 
gono >  facilmente  lì  viene  in  cognìtione  d'i  fi- 
gnificati loro.  Et  accio  che  ogn'uno  fia  del  prò 
gretto  delfauttore*  nella  prefèn te  opera  aduer 
titOjfonodafàpereinanzialcunecofceprima: 
che  nel  primo  difeorfo  j  ciò  è  y  nel  proemio  di 
tuttaloperajfi  danno  alcuni  precetti,  e  regole 
generali ,  con  le  quali  facilmente  G  potrà  della 
vertù  de  i  cibi  giudicare .  e  queiie  regole  fono 
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fòla  ragione*  e  fòla  ifperienza  fondate,  ma  più 
fòlaiiperienza,per  accommodar  la  preferite 
dottrina  alla  capacità  di  quegli  anchora  chi  loi 
canon  hanno.  Pofcia  fi  viene alli  particolari, 
trattando  però  di  quelli  folarnente.  chi  freq  é- 
temenrefono  in  vfo,  perche  da  quelli  fi  potrà 
di  tutti  gli  altri  far  giudicio .  Hor  quelli  parti- 
colari fono  in  tre  libri  diltinti.- nell'uno  di  qua 
li  fi  tratta  de  i  cibi,  i  quali  Ci  pigliano  da  i  fi  mi 
cereati,cio  è,dalle  biade  e  legumù-ncll'altro  de 
gli  aliméti,chi  fi  pigliano  dallr  piàtcqualifono 
i  frutti  de  gli  arborije  radici  de  gli  herbaggMe 
foglie  j  i  gambi, &  altri  t?li;nel  terzo  di  quelli  fi 
tratta,i  quali  fipiglianoda  gli  animali ,  e  dalle 
cofe[,;che  in  quelli  fi  contengono  ,ò  im  fi  gene- 
rano ,  dì  qual  maniera  fono  le  oua ,  il  fangueil 
latte,&  altre  a  quelle  fomiglianti .  Hauendo  io 
adunqtie,Reuerendifsimo  Monfignore ,  la  pre- 
dente lattica  a  communevtilità  fattale  (betial- 
mentedinollricittadinija  conferuationedei 
quali  in  quella  parte  a  i  Medici  s'appertiene,  & 
volendola  mandar  in  lucermi  è  parfo  di  confè- 
crarla  al  nome  di  V.R.  S.  parendomi  conuene- 
uole  che  qual  opera  in  fé  conteneffe  precetti  al 
ben  viuere  pertinéti,ella  ad  huomo  fi  dedicale 
che  foffè  à  gli  altri  di  ben  viuere  efièmpio  e  nor 
ma.&  anchora  perche ,  oltre  la  nobelta  del  fu- 
gcttOjqueft'opera  è  di  tanta  varietì  di  precetti 
ornata  >  che  è  quanto  alb  contemplinone,  e 
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quanto  all'ufo  delle  cole  che  quiui  fi  trattano,, 
cllapuQ  ognifopranoenobil  intelletto  dilet- 
tare e  trattenere.il  che  V.  Reuerendifs.S.  facile 
mente  comprenderà  3  qual  hora  da  i  più  graui 
r  jegotii  ifpedita  ella  à  diporto  nel  amenifsimo 
giardino  di  quefto  libro  intrarà.  Accetti  adun-r 
que  Voftra  Reuerendifsima  Sign. quella  mia  fa 
tìca>come  inditio  del  gran  defiderio,  ch'io  ten 
go  di  fcruirla  &  honorarla ,  no  rifguardando  ta 
to  al  doncquanto  all'animo  di  chi  dona .  perr 
che  Voftra  Reuerendifsima  Signoria ,  fi  come 
nell'altre  fue  attioni  tiene  del  diurno,  cofiin 
quefta  imiterà  Iddio  ,  il  quale  peonie  dicano  le 
fcritturejrifguardò  prima  ad  Abel,e  poi  al  do- 
nojricco  d  affetto^e  pouero  di  valore. 


TAVOLA    DELLE  COSENOTAB1LI 

comprefe  nel  trattato  di  G  alcno,della  na- 
tura de  i  cibi,doue  A  lignifica  la  pri* 
mafaciata,&  B  la  feconda. 
A 
Cerboet  aufte      fegato,  car.     77  b 

ro  fi  chiama  Bieca  e  più  tofto  medicina 
a ft rigete  8  a       che  cibo, 5 7  b  come  fi  con 
Acqua  di  lente       difce  per  purgatura  ?8  a 
come  purga    Branca  &  fueuirtu.car.?  8  b 
il  uentre.  car.    24  a  Bntia  e  la  grappa fpremuta 

Aglio  difopila  et    rifolue.       neiluino.         car»  41   a 
car.  67    a  Bulbi  due  fiate  cotti  diuenta 

Aglio  fì  piglia  co  me  iano      no  più  nutritiui.car.  6?  a 
medicamento^car»   67  a       &  rendono  l'huomo  più 
Alberi  fai  uà  ti  chi  &lor  nomi       luffuriofo. 

car.  54  a  Bulbi  come  fi  condirono. 

Ale  delle ocche  meglio  no*       car.  65  b 

trifeono che  quelle  delle  C 

galline  car.      82  a  Canchero  è  infermità  mane 

Amido  meno  nodrifee  che       conita  cani  ufatiin  cibo 

il  pmenólauato.car.i  6  a      da  alcune  nationi.ca.6p  a 

Aracóf.me,cheuiene  I  Afia  Capare  s'ufa  più  tolto  per 

car.  29  a       medicina chep cibo,  J3a 

Aro  come  fi  magia.car»  64  a  Capre  quando  fono  miglio  - 

Atleti  che  cibi  ulano  ♦   1 1  b       rida  mangiarejcar.  60  a 

A  uelana  noce  più  che  la  Re-  Carchioffo  quanto  nuoce  al 

gale  nutritala     cardia       corpo.  car.  60  a 

Axeinopanea  tutti  e  noci-  Carne  di  porco  benifsimo 

uocar.  11  a      cotta, caufa  bnonfang uè 

B  car.  67  a 

Bacelli  de  frutti  quali  fi  man  Carne  di  bue  genera  fangue. 

giano.  car.     33  a       più  grotto.        car.    ^8  a 

Barboni  meglio  nodrifee  eh*  Cameadi  capato  meglio  fi 

ognipefcio.         car.Sf  b       digerifee   che  qualunque 

Bieta  uale alle  opilationi  dd      altra*  car.  68  b 

Carne 
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'Carne  porcina  e  (ìmilealla  Cibi  ìfoauifenza  fughi  acri 

carne humana.car.  63   b  autieri  ò  falfi.  car.    36  a 

Carnedi  lepre  è  difficile  da  Cibi  facili  a  fmaltirefi  mati 

padire.             car.   68  b  gmo  auanti  pafto.    45   b 

Carne  abhomineuole  a  ma  Cibi  inarati  allo  ftomaco 

giare^              car.   69  a  danp*>conodrimento. 

Carne  d'afino  &  dicamelo  car.                          51  b 

s  ufano  in  AllelTandria.  Cipolle  due  fiate  lefTe  dipon 

car*                          ci   b  gonoracuità.   cai.  67  a 

Carni  d'animali  caftrati  fo  Cocomeri  tifaci  fouécequa- 

no  delle  altre  migliori.  to  rasfreòdmo  il  fangue 

car.                           6$  b  car,                          37  b 

Carni  d'animali  domeitichi  Cognitione  delle  cofè  cer- 

piudurachédifaluatichi  chino  de  nomi.  car.    4  b 

car*                          74  b  Colerici  fi  guardino  da  co- 

Carni  di  uccelli  più  digetti-  feacri.              car-  67  a 

bile.                 car.  86*  b  Colori  da  conofcerei  grani 

Carobemeglio;  fìarebbono  car.                           21  b 

in  oriente  che  effer  porta  Cole  che  lubricano  ìlcorpo 

toànoi.           car.  51  b  &penhe.            car-   f  a 

Calcio  quale  fi  deue  fuggi-  Cok  che  fi  tramurano  in  na 

re.  car.    -7/"  •          99.  b  tura  alla  loro  contraria. 

Cauoli  come  fi  preparano.  car.                           f8  a 

car.                             3    b  Crudo  humerecome  fige* 

Cecikf!>i&  fritti  fi  mangia  neradulunini.  car.  17  a 

no  per  confati. car.  «5    a  D 

Cecimenouentofietpiu  nu  Danni  caufati  da  c<biiipa 

rmiuichelafaua.     z6  b  fìa.                   car.   13  b 

Ceruellodeuola  ili  migbo  Danno  grande  non  fi  riu  uè 

re  chede  terrdfri.      8ia  da  medicamenti  uligiiiO- 

Cerudio  nuoce  allo  H  orna  fi»                     car.  5,    a 

co.                    car.  7J     a  Datari  fon  diffìcili  da  padi- 

Cibi  roedifimicomecaufa  •  re  &  cauiano  dolor  di  cor 

no  afetti  disferet!.car  4  b  pò.                    cai.   $0  a 

Cibi  conueneuob  ali .  Ha-  Et  in  quanti  pia  modi  of~ 

gioni  dell'anno,  car.  1 5  a  fenuono  >  maxime  e  utr- 

di 
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èu  far.  50  b       minati.  car.  66  a 

Decorttone  de ceci  e  meglio  Fonghi  innocentifami qual- 
che il  grano*     car. xè  b       li  fiano.  car.  66  a 
E                       Formen.o  ottimo  quale  è, 
Elefanda  &  lcbra  fono  infer       car*  1  o  a 
miti  mancnconiche.  car.  Formento  lefTo  quali  danni 
68                                  a       cauTa                 car.  1 5  b 
Endiuia  èin  uirtupare  alla  Frutti  come  fi ripògono per 
latruca             car.  f7  a       Pmuerno.         car.  34  b 
Efperienza  fi  da  perche  la  co   Frutt^  quali  ben  nodrifcono 
gnitione  fi  pena  ad  hu-      &  quali  nò.      car.  34.  b 
more  in  lungo  tempo.         FructicifaJuatichi  &  lor  no 
car.                           o  a       mù                  car.  na 
F                        Frutto  di  fugo  acquofo  da 
Faticarfi  dopo'l  ciboarcor       poconutnmento.       3?b 
cialauita.        car.    )i   b  Frutto  del  ginepro  e  a  Jquan 
Faua  egittiata  di  più  humi  -       tu  aromatico  .    car#  44  b 
da  temperatura  che  la  no                       G 
ftrana.             car.  16    a  Ghiande  dmerfamente  co* 
Faue  fritte  perdono  la  uéto       dite  fi  mangiano. car.?  4  b 
(ita.                  car.    2?   b  Giande  nodrifcono  come  al 
Faue  non  mature  danno  hu      cunebiade.         car.  54  b 
mido  nodrimento.   2?  b  Gimnotrichon>  orzo  nudo. 
Faueufatene'bagnia  mon-       car.  2* 
dificare  il  corpo.car.  25  b  Grani  che  fé  menati  fi  muta- 
Fichi  hanno  fuco  men  uitio       no  in  peggior  femi.  3  2  b 
foche  gli  altri  frutti  fu-  Gufciadicitroneduradapa. 
gaci.    car.  38  a   &anco       dire.                  car.  53    b 
meglio  nodnfcono.car.                           H 
38                                   a  Herbe  che  prima  produco- 
Fieno  greco  tolto  in  quan-       no  il  furto  &  poi  il  ftutto. 
,•  tita  nuoce  al  capo.      car.       car.                          61  b 
'    27                                   b  Humiiio  alimento  più  pre- 
Flemmatico  humore  e  cru-       ito  fi  dilTolue*  car.   68  b 
do&freddo.     car.    1 1  a  Humori  nelle  radici  fono  in 
Fonghitra  cibi  infipidi  no-      digeiti,             car#  6  *  b 

la- 
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I  Mandorle  dolci  poco  nodrif- 

Infoauita  de  cibicaufa  che      cono.  car.  ?  i  b 

nonfidigerifeono.  60  b  Mandorlr  amare  purgano  il 

Intentione  dell'autore.  1  b      pettoe'l  polmone,  fi    i> 

L  Maza  cornei  fa.    car,    18  b 

Latte  c'ha  dal  fiaro  men  pur  Maza  fé  nuocono  lo  ftoma- 

gatiua.  car.  75  b      co  lo  purga  da  fiéma.  car. 

Lattucaual e  a  Refrigerare  lo       19  a 

fìomaco  &  a  far  dormire-  Mele  a  colerici  nuoce.     6  b 

car.  $6  b  Meledefaporidiuerfi  &  lo- 

Lattuchefaluatichedipiu  ro.eftetri.  car.  46 

fpecie.  car.  %6  b  Mele  generato  fenza  opera 

Legumi  fon  grani  de  cjuali       de  api*  car.    93  b 

non  fi  fa  pane.  23    b  Melegioua  auecchi.     94  a 

Legumi  fènza  qualità,    car.  Midolla  come  e  cibo  abho- 

27  a      raineuole         cai*.  73    a 

Legumi  come  predano  nu-  Midolla  fpinale  e  di  natura 

drimento,         car.  27    b       limile  al  ceruello*     73  b 
Lete  troppo  tifata  genera  eie  More  fanno  la  uia  a  gli  altri 

fanciafi  &cacarocar.24b      cibi.  car.  43    a 

Lente  come,  il  prepara. j  car.  More  nò  mature  a  che  uaglio 

24  b       no.  car.   47  b 

Lente  &  brafica  di-flTeca  &  in  N 

grondala  ueiìa.  car.  1$.  b  Neruofe  carni  caufano  pitui 
Lentigine  della  facciali  cac       ta.  car.   67  b 

ciano  con  la  faua>      25  b  Nefpole  et  forbe  uagliono 
Lingua  in  foliantia  fpongo-       al  fiuflò  dal  corpo.    49   b 

fa;  car.  71   b      Ma  poco  uagiino  per  cibo 

L'oglioouicioe  di  tutti  in-       car.  $0  a 

feriore.  car.  3  2  b  O 

Lumache  non  fj  aunouera-   Occulta  proprietà  d'animali 

no  tra  uolatici  ne  acquati-       ricerca  uncerro  cibo.car. 

ci  animali.         car.   70  a       37  a 

M  Ogni  cibo  di  uìttofo  fuco  fi 

Malenconichi  non  ufino  car       ichiui.  car.    38  a 

ne  di  bue.  car.  68  a  Olirà  &,3Ìa  come  fono  dif- 

feren- 
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ferenti.  car.   21  a  Piftachi  poco  gtouano  o  nuo 

Oliue  quali  fiano  buone,  fo      cono  allo  ftomaco*  car* 
Oriza  e  più  tofto  medica-       f  *  a 

mento  che  cibo,  car,  6o  b  Polenta  come  fi  fa*    car»  io 
Orzo  pari  al  tormento,  car.  Pomi^che  fi  mangiano  fubi  - 

ló  a       todopopafto.  car.  47  a 

P  Porcelana&sue  uirtu».  car> 

Pane  puro  &  fuoi  effetti,  car.       ?  9  a 

io  a  Proprietà  de  fughi  caufati  da 

Pane  uifcofo  ricchiede  affai       grani*  car,    22  b 

fermento.  car.  io  a  'Ptifanadi  formenco  quale  e 

Pane  in  due  modi  e  uitiofo.       car*  1 4  b 

car.  10  b  Pcifanacomefifa  car,  16  a 

Pane  piggiore  quale  e  car.  Q_ 

11  a  Qualità  della  corporatura. 

Pane  cotto  in  cenere  e  total-      car*  o  a 

mente  uitiofo.  car,  12  a  Quartana  febre  e  infermità 
Pane  lauato  non  uà  a  fondo.      manenconica*  car.  68  a 

car,  14  a  R 

Pane  di  zea  non  fi  mangia  sé  Radice  come  fi  mangia  ,  che 

za  danno.         car*  24  a      gioui,  car.  66  b 

Papauero  per  lauirtu  refnge  Radice  tutte  diffìcile  da  padi 

raciua  è  fonnifero.     31  a       re*  car. 62     b 

Parti  non  neceffarie  dal  cor-  Radici  di  maggior  uirtu  che 

pò,  che  fi  generano  del  fo-      Therbaloro.       car»  63  a 

uerchio.  car.  63  a  Radici  che  con  diuerfa  cottu- 

Perfeo  frutto  in  perfia  e  uele      ra  depongono  le  lor  potè- 

no,  car.  53  b       «qualità.  ear.   64  b 

Perfidi!  non  fi  mangiano  do  Rapa  ha  biiogno  di  luga  cot- 

popafto,  car.  45:  b       tura.  car.  64  a 

Pelei  quali   fiano  migliori»  Rifo  uale  a  conftringere  il  uè 

car,  83  b       tre.  car.  23  b 

Pefelii come  alla  faua  fiano  Robiglia  cibo  daglihuomi- 

a  limili;  car.   26  a       niabhorito.      car.   29  b 

Piedi  d'animali  poco  nodrif-  Rogna  e  infermità  manenco 

cono  car  82  a      mca.  car»  68  a 

Ru« 
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Rucheta  incita  luffuria.  car.  Stenfiia  infrantunU  d  oline. 

$o  ^      car#  41   a 

S  Sughi  diuerfi  de  pomi  &  lo 

Sangue  di  capra  foaue  a  man       rouirtu.  car  fi    a 

sfare  car.    80  b  Sughi  acri  &  amari  dan  me- 

Sapori  diuerfi  di  onde  nafeo  no  nodnmento  car.  64  b 
no,  can8  a  Sugo  di  fieno  greco  purga  o* 

Sapori  &  loro  propieta.  car.       gnitrifto  humore,  car. 

46  b       *«  .     •  f  * 

Sauori diuerfi  deperi&loro  Sugo  di  meloni  lena  cotta- 

uircu  car.  49  a      re  &lentigmi  dalla  tacci  a 

Sarso  tra  fallatili  e  prencipa      car  3*  * 

g  car.  87  a  Sugo  d'altre  mele  che  del  co- 

Schicciàtain  padella  come  fi      dogno  ripofto  accedifce . 

fa.  car.  11  b       car.  48  b 

Sene  d'agno  catto  temperra  Sugo  di  ftruchomele  duralu 

gli  ilimoii  dell  a  carne,  go  tempo*         car.  48   b 

£ar.  31    b  Sugo  dolce  è  nntntiuo  & 

Sefaaìo  detto  maline.car.  l'au  Itero  ftomacale.    car. 

31  a      50  a 

Sicomoro  frutto  nafee  d>uer  T 

famence  dagli  altri,  car.     Tartuffe  fono  recettacoli  di 
-,  a       condimento,       car.  6  6a 

Sihgiceo  pane  e  purifsimo  Tefticoli&  loro  proprietà 

apoRom-         car.  io  b       car.  7*b 

Solatro  s'ufa  permedecina.    Teilicolide  galli  di  ottimo 

car  50  b       notrimento*         car* 8 2. a 

Soldati  Romani  fi  foltenta-    Tifa  fi  deferì  uè  cheèpicciol 

uatio  con  polenta,   car.  fermento,     cannila 

l8  a  Tormini    &  ìnhiggioni  di 

Soitancia  de  parti  fottili  pò-       ondenafeono.     car.  4  a 

conodrifee.         car.  51  b  Tragemati  fono  cibi  dopo 

Sparefi  che  nafeono  fu  pian-       cena  per  meglio  bere<3 1  U 

te  fruttifere.       car.  61  a  Trago  s'ufaletlo  in  acqua. 
Spinofe herbe  comeli  man-       car.  ** 

giano*  car.fob  Triga e inno feconda* .41  a 
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V  car*  39  a 

Veccia  cibo  ali'huomo  feon       Ecarenutenel    corpo gra 

uencuole*  car.  3  1  a       uemente  l'offendo  no  car. 

Vena  non  è  cibo  da  buono       39  b 

car.  23  a  Vue  nobili  quali  fono»    car# 

Vene  ricoli  de  gli  animali  (ò        402  &  quali  coroborono 

no  ben  notritiui.car.  8i  b       lofiom^co.         car-  4oa 
Vini  atti  à  generar  fangue,  Vua  fi  conferua nelle  uinac- 

car*  94  b       eie  hVallaltra  uendemia 

Vini  bianchi  poco  nodnlco     Vue  moderatamente  ufàte  (b 

no.  car.  04  b       no  fecunfcicne.        car   4 

Vifcofe  carni  danno  poco  no  Vue  pafle  in  cilicia  fenza  no 

dnmento.  car    71  a       duolo»  car.  42  a 

Vifcofociboè  durodapadi  Vuenon  bene  maturano  in 

re.  car*  1 1   b       fredde  reggioni.  car. 41  a 

Vomito  folouale  a  gii  inco  V  uè  paffe  quali  ben  nodnfco 

modi  caufaddtllazucaj?       no.  car,  41  b 

Voui  fritti  di  cnitifsimo  no-  Z 

drimento.         car*  81  b  Zea  comoda  per  chi  habita 
Vfo  fmoderato  di  ecft?  acri       no  in  pac  fi  freddi.car.  20  a 

nuoce.  car.  67  a  Zea  &  tifa  al  fermento  fimi* 

Vue  mangiate  ingraflano*  le,  car.  il 

Il    FINE    DELLA    TAVOLA. 


DI  GALENO 

DELLANATVRA 

DE'  CIBI 
IL  TBJMO   LIB^O. 

ELL^t  natura  de' cibi  hanofcrit 
to  molti  ualeti  Medici,  molto  pre\ 
\ando  cotal  domina, effóndo  qua 
la  quafi  di  tutte  ?  oltreché  in  me- 
dicina fi  compredonopiù  gioueuo 
UH  le }  perciò  che  gli  altri  ripari  del- 
la ulta  non  in  ogni  tempo  Infuno ,  la  douefèn^a  cibi 
nonèpofjìbilenefani  neamalati  uiuere.  Ver  il  che 
molti  eccellenti  Medici  hanno  hauuto  cura  diligen- 
temente dHnuefìigarela  natura  loro «  de  quali  altri 
hanno  detto  quella  per  ifpericn?xa fola  poterfì  cono- 
fcere,altriàquefta  hanno  antepofla  la  ragione  ,alla 
qualle  altri  anchora  hanc  moltijfimo  diferito.  Onde 
fé  y  come  nella  Geometria  &  oirifmetica  >  foffero 
tra  loro  totalmente  flati  concordi,  non  era  bifògno* 
chenoijdopo  tali  et  tanti  huomeni,  ci  pigliammo  im 
paccio  di  fcriuere  nouamente  delle  cofe  medefìme . 
Tdapoiche  discordando  tra  loro  fi rendono fofpetti, 
ne  pomo  tutti  dir  iluero^neceffaria  co fa  è  >  cbti 
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loro  ferini  fiano  da  giudici  incorretti  efjamìnatì . 
Ter  ciò  che  mguriofa  cofa  farebbe,  fenica  faldo  argo 
mento  all'uno  pia  che  à  gli  altri  credere .  Ha  per- 
che de  i  neri  argomenti  generalmente  fono  due  prin- 
cipe >  emendo  che  ogni  uera  ragione  &  certa  fe- 
de dal  fenfo  ò  da  chiara  notula  d'animo  fi  derma  >  è 
necejfario  à  Vuno  de  quejìt  5  ò  amendue  ufare  nel- 
Xefplicar  la  queftion  prefente .  Ma  non  efjendo  il  giù 
dicare  per  ma  di  ragione  ad  ogni  uno  cofi  in  pronto 
&facil*à  capire ,  bifognando  chi  mUffe  capirlo  ef- 
Jère  &  dinaturaprudente,et  nelle  difcipline  che  fin 
gegno  fanno  acuto  3  fin  da  putto  esercitato  ,farà 
meglio  dalla  ifpmenr^afar  principio .  Et  muffirne 
che  molti  Medici  fono  fiati  di  parere ,  chela  natura 
de  gli  alimenti  per  quefia\òla  fi  trouaffe .  Ben  che 
alcuni  forfi  /predar ebbe  gli  ejprimentatori  Medi- 
ci li  quali  pongano  ogrì opra  &  diligenza  incontra 
dire  ambitiofamente  alle  co  fé  per  meggio  delle  ragia 
tromte  •  Ma  Diocle  Medico  quantunque  dogmatico 
nel  primo  libro  delle  co  fé  atta  finità  par  unenti  à  vii 
fiarco  fcriuendo  in  queflo  modo  preci famente  jerif- 
fé .  Quelli  chepenfano  le  cofe  tutte  ejfere  d'una  ijief 
fa  uir  tu*  perche ftano  ò  di  fugo  >  ò  d'odore  3  ò  di  colo 
re  pari  jnon  hanno  retta  openwne*  Verche fi po- 
trebbe moflrare  >  da  quejìe  cofel  che  fono  tra  loro  pa 
ri ,  produrfi  effetti  dijpari  »  7\  e  (ì  dtue  presumere  , 
che  ciafeuna  cofahabbia  uirtùpurgatiua  >  ò  delle  ori 
ne  prouocatiua  xò  altra  fmil  f acuità  >  perche  lafia 
calda ,  ò fredda ,  ò  fai  fa  >  effendo  che  non  tutte  le  co 
fi  acri  ò  dolci  >  òfaljc ,  etfimilichanno  le  medefime 

uirtù* 
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uirtà,  ma  tutta  lafufian\afi  debbe  credere  e/ferd'o 
gni  loro  anione  caufa ,  perche  co  fi  alcuno  dalla  ueri 
tà  non  fifcofiarebbe  .  Ma  quelli  che  penfano  di  eia 
fcheduna  cofa  douerfi  rendere  la  caufa ,  perche  la 
fia  nutritiua ,  òfolutiua  ,  ò  diuretica  cioè  dell'orma 
prouocatiua ,  &  cofi  dell'altra  >  paiono  nonfapere  3 
prima  :  quanto  alla  prattica  ,  quefto  non  bauer 
luogo  ;  dapoi  >  che  fono  molte  cofe  à  certi  principi! fo 
migliami^  le  quali  no  admettono  della  caufa  ragion 
alcuna  ♦  Oltre  di  ciò  errano  alle  uolte  >  quando  pi- 
gliando per  fondamento  cofeofeure  >  ò  nonadmeffe* 
od  incredibili  3  /limano  hauer  bafieuolmente  re  fa  del 
le  cofe  la  caufa  3  per  tanto  non  fi  debono  udir  quelli 
che  rendono  cotali  caufe  >  ne  che  penfano  di  tutte  le 
cofe  douerfi  render  e  la  cagione  :  ma  piùprefiofideb 
he  credere  alle  cofe  per  lunga  ifperien\a  intefe .  La 
caufa  poi  fi  ha  d'inueftigare  delle  cofe  poffìbili  3  quan 
do  da  qui  quello  fi  dice  fi  fa  più  chiaro  &più  credibi 
le.  In  tal  modo  adunque  fcriffe  Diocle >il  quale  fti- 
ma  la  natura  de  cibi  per  ijperien^afola  ritrouarfi  & 
non  per giudicio  fatto  dalla  temperatura ,  ne  fughi  « 
Ma  effendoui  ancora  unaltrauia  d'inuefligar  detta 
uirtà  de  cibi  >  la  quale  è  nelle  parti  delle  piante  >  di 
quefla  non  ne  fece  eglimentione  alcuna  .  Quella 
dico  y  che  intra  i altre foleua  ujarlttnefitheo  :  per 
laquale  egli  mofiraua  altra  uirtu  ejfere  nelle  radici 
delle  piante,  &  altra  nei  gambi*  &  nelle  foglie,  et 
frutti  ,  &femen\e  parimente  un  altra .  ^dunque 
che  la  natura  fiamaefira  come  dimolte  altre  cofe, 
cofi  meora  de  cibi  facili  ò  difficili  a  digerir  e,  allo 

U    ii       fiomaco 
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flomaco  gìoueuoli  ò  contrariij  yfolutiui ,  ò  molitiui, 
ò  cojìrettiui  del  uentre  ,  ognuno  lo  fa  >  chi  non  è  di 
gimitio  del  tutto  priuoMa  in  quefle  ifieffe  co  fé  er- 
rano non  pochi  j  quali  fanno  fen?xa  difiintione  ifpe- 
ricada  dette  cofe  y  come  s'è  dimofìrato  anchora  ne  i 
libri  della  natura  dì  medicamenti  fimplici  ,&  nel 
ter^o  di  temperamenti ,  Et  fono  pari  gli  erro- 
ri >  che  (ì  commettono  da  luna& l'altra  parte. 
Ter  ciò  non  farebbe  di  mio  coflume,  s'io  uoleffiin  que 
fio  luogo  come  in  quelli  fcriuer  à  pieno  le  difiinticni, 
alle  quali  alcuno  aduertendo  fecur  amente  trouera 
le  uirtà  d'ogni  co  fa  y  effondo  iofolito  fcriuer  e  unafol 
fiata  di  ciafchedunacofa  y  &  non  in  molti  commen- 
tar iiripet  ere  le  medefime  co  fé .  T>{on  partendomi 
adunque  dal  ufato  mio  ccftume ^toccherò  i  capi  fola- 
mente  delle  diftintioni>&  sforar  orni  quanto  mi  farà 
conceffo  3  con  breuità  di  effer  chiaro  .  Incominciar ò 
adunque  da  quella  fenten\a ,  la  quale  tutti  hanno  in 
bocca jda  Eraftjìrato  malamente fcritta:cio  èy  che  il 
melicrato  à  tutti  non  a  molla  il  uentre y  ne  la  lente  il 
coflmge  yan^ieffer  alcuni  >i  quali  oltre  che  non  fen- 
tono  nel unnel altro  effetto ,  pruouano  anchora  il 
contrario, che  il  uentre  fi  riflagna  loro  dal  melicra- 
to %et  fi  gli  annotta  dalla  lente;  &  anchora  ritrouarfi 
alcuni  yi  quali  più  facilmente  digerifcano  le  carni 
Sonine ,  cheipefci  Saffatili .  Ma  io  fòglio  fempre 
interrogar  quelli  tali ,  per  incominciar  da  gli  ulti- 
mi yqual  accidente  nafcain  effiloro  ycheglidimo- 
ftri  la  indigeflime  de  tali  otfci  :  come ,  per  effem- 
fio 9fe  fentono  mi  uentre grauitd  alcuna  *  come 

di 
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di  piombo  yò  di  pietra  ,  ò  di  loto  :  perciò  che  alcu- 
ni efprimon  cofì  quel  fentimènto  fil  quale  in  fimi- 
li crudità  fi  [ènte  ,  ouero  fé  fentano  in  effo  efjer  al- 
cun mamfejìo  rodimento  >  ò  uentofitaò  ògraue  rut- 
to ♦  Infine  alcuni  han  rijpoflo  in  effi  loro  generar  - 
fi  rutti  di  pia  nidorofi  &  trijìi  >  altri  rodimento  3  al- 
tri Cun  &  l'altro*  Onde  considerando  io  diligen- 
temente le  dijpofitioni  de'  corpi  loro  >  trouai  nelli 
flomachi  loro  effere  ragunata  molta  collera  roffa3 
fi  per  una  certa  mala  temperatura  >  come  per  una 
propria  loro  dijpofitione .  Dico  propria  dijpofitione, 
perche  ad  alcuni  fcorrendo  la  collera  dal  fegato  ne 
gl'interini  afte  nde  al  uentricolo  .   Ma  tempera- 
tura uitiata  dico  y  perche  ejjì  naturalmente  hanno 
uri  calore  acre  &  mordace ',  &  quafi febbrile .  On- 
de meritamente  quefii  più  facilmente  digerifcono  i 
cibi  a  corrumpe*  (i  difficili  >  che  i  facili  ♦    "Perche  i 
facili  a  digerire  facilmente  scherano  &ficorrum 
pono:ma  i  difficili  a  digerire  fono  anco  difficili  ad 
alterarli  &  a  corrumperfi .  Quefii  in  uerofe  tro- 
ttano molto  calore  fi  digerifcon  meglio  >chefel  tro  - 
nano  temperato. Ver  quefta  ragione  adunque  alcu- 
ni digerifcono  meglio  le  carni  bouine,che  ipefrifaf- 
fatili .  Dia  la  lente  ad  alcuni  più  prejlo  commoue  il 
uentre  che  confiringerlo.  Et  queflo  per  una  certa  ra 
gione ,  laqualc  ne  i  commentar ii  delle fimplici  medi  - 
cine  habbiamo  dimoflrato.  Che  fi  come  nelle  no- 
flrc  compofitioni  alcune  co  fé  fi compongono  di  con- 
trariefu)ìan7Ye  &faculta3cofinon  poche y  che  paio- 
no fimplici  j  fono  dalla  natura  compone  :  il  che  ac- 

*4    i  ii      cade 
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cade  a  moltialimStùVerchenó  la  lente  fola  ,ma  ì  Cét 
uolianchora,et  di  quafi tutti i  marini  i  chiamati  te* 
ftaeei  cioè  digiefcio  coperti,hdno  fufian\adi  cantra 
ria  [acuita  compofta  .  Ver  che il  corpo  ijtejjoj olido 
è  a  trapaffar  tardo ,  &  deluentre  cofttettiuo,  et  U 
humidità (limola alla  egeflione >  Et queflo pienamen 
te  dalla  decottione  p  dimoflra  :  conciofia  che  l  ac- 
qua y  nella  quale  ciafcheduna  di  quefle  cofefia  cot- 
ta amolla  il  uentre><&  la  materia  loro  ilconflringe. 
Et  per  ciò  udirai  alcuni  dire  ,fe  auantigli  altri  cibi 
piglierai  i  cauoli  leggiermente  cottU&inun  trattò 
daìiapentola  in  alcun  uafo  conolio  &garo  prepa* 
rato  trasferitiyChe  ti  amollar an  iluentre  ;  &  altri 
preparar  i  chiamati  cauoli  ricotti  per  conftr incer- 
to .  La  preparatane  di  tai  cauoli  e  quefla  :  hauen^ 
doli  primieramente  nell'acqua  cotti,  quefla  tutta  fi 
getta  uia  ,&uis 'infonde  altr 'acqua  pura  &cal- 
da<  nellaquale  la  feconda  fiata  fi  cuotonoy  accio  fé  uì 
foffe  alcun  rimanente  della  natia  humidità ,  tutta  fi 
gli  tolga  •  Terche  a  tutte  le  co  fé  >  the  fi  cuotono  in 
bumore  auuiene  che  fan  partecipi  della  natura  dì 
quello, &  effeuicendeuolmentecommmiichin  con  ef 
fo  lui  la  loro .  Et  ciò  fi  può  comprendere  da  quello 
che  cottidianamente  auwene  a  quelle  cofeycbepcuo 
cono  ne  i brodi  ò pan  legumi  ■>  ò partì  d  animali,  ò 
herbe .  Terche  la  co  a  le/fa  rapprefenta  tanto  algu 
fio  quanto  al  odorato  la  qualità  &  virtù  di  effo  bro 
do><&  egli  della  cofa  in  efjo  lui  Uffa .  Votrai  chiari? 
ti  della  uerita  di  queflo  che  diciamo,  in  queflo  modo 
cuocerai  Unterò  cauoli,  ò  alcuno  di  già  mentionati 
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marini  animali ,  pofcia  condirai  il  decòtto  con  olio , 
garo>&peppe,  ci  darai  a  bere  a  cui  ti  piacerà  ,  il 
mede/imo  farai  de  cauoli  ricotti  >&  uederai  la  po- 
rtone foluer  il  uentre,  &  il  corpo  [odo  coflringerlo  é 
Onde  non  e  da  maramgliare  ,Jc  da  tali  abituando 
ftpiglta  coni!  fugo  loro  tatuala  materia  ,nafcono 
t<yrmini&  infiagioni  *Tercbenafee  un  certo  com- 
battimento infra  loro  ,concìofìa  the  il  corpo  fedo 
delibo  (la  fermo  &  fi  tarda  ,  &la  humidita /alle- 
ata alla  egeflione  *Tal  che  quando  quello  che  rode 
fia  fìnaltito,allbora  ceffi  ildifturbo,  ma  s'egli  perfe 
uera,  neceffariamente  il  uentre  paùfce  termini  & 
uentofitàjlfin  de  quali  è  la  egejìione  delle  co/è  in- 
fra loro  difeordante .  Terche  adunque  ad  alcuni  il 
uentre  e  facile ,  ad  alcuni  fecco  &  difficile  afmalti- 
re ,  l'uno  &  l'altro  fecondo  la  propria  natura  fento 
no  i  dtjiurbi  cooperando  il  uentre  bora  alla  virtù  del 
fugo,  bora  alla  uirlù  della  materia .  Ver  che  efftndo 
dueuìrtu  contrapojle  ,èncceffario  che  luna  fa  uin 
cent  e  &  l'altra  uint a  .  Ma  ciò  accade  ancora  per 
certe  dijpofitioni  de corpi  >  non  naturali /ma  à  certo 
tempo  nate .  Terche  alle  uohefi  concrea  in  effo 
lui  humor  flemmatico,  &  alle  mite  biliofo,  il  Fleg- 
matico  e  quando  acido ,  quando  falfo,  quando  dol- 
ce ,&  quando  infìpido.  Et  anchora  ò  che  egli  è 
liquido,  ò  fiderò uijco fi ,  ò facilmente  diffi: abile. 
Ma  della  collera  altra  è  roffa,  &  alt:  a  pallida;  fu 
na  &  l'altra  pigliando  benfpeffo  il  più  ci  menoiper 
ttallafcìar  f  altre  fbeiie  di  collera ,  le  quai  à  i  corpi 
già  amalati  fopranengotiQ.i  iafebeduno  adunque  de 

*A     i  i  ii    detti 


IL    ?  \I  TAO 

detti  fughi  facilmente  o  alla  egeflione  deluentrèy& 
alla  cojtrìttione y  quando  tutte  le  pani  della  mate- 
ria de  detti  cibi  infieme  co*  proprii  fughi  pervengo- 
no al  ventricolo  ,  milita  con  quelli ,  che  fono  confo 
co  della  ifitffa  uirtuiy  &  ripugnano  a  quelli  che  fono 
di f acuità  contrarie .  bifopra  detto  h abbiamo  ge- 
neralmente effer  due  caufeyper  lequalinafcono  nel 
corpo  dalli  medejìmi  cibi  effetti  differenti  .Hora  ne 
trouata  una  ter^a  apprejjo  la  naturai  dijpofitione  3 
&  appreffo  in  fughi  e  partìjòde  delle  co  fé  chefima- 
giono:  ne  importa  che  tu dichicofe  da  mangiare,  ò 
alimenti .  Si  chiamano  anchora  quefie  cofe  con  que 
(li  nomi  y  cioè  mangiare  &  bere:  come  teftifìca  an- 
chora Hippocrate  nelle  Epidemie  fcriuendo  in  que 
fio  modo:  hi fogna  ifirimentare  il  mangiar  et  bere  fé 
di  pari  lungo*  tempo  durano  :&in  un  altro  luogo: 
la  fatica ,  il  cibo  yil  bere  y  ilfonno  >  et  iwnere  fimo 
tutti  mediocri .  Dunque  di  nomi  y  come  fèmpre 
dico  y  non  dobbiamo  effer  e  folleciti  y  ne  faticar- 
li per  intendere  come  alcuno  gli  habbia  tifati  ef- 
fendo  maffimamente  tutti  quefiida gl'italiani  ufi- 
tati: ma  dobbiamo  procacciare  la  cognitione  delle 
cofeiflejfe.  adunque  èmanifefio y  cheque/le  coje 
fono  di  veloce  ò  tardo  corfo  y  &  quefio  ò per  natu- 
rai conftitutione  dal  nafcimento  noftro  portata  yò 
per  dijpofitione  di  corpo  doppo  acquiftata  y  ò  per 
propria  natura  delle  co/e  y  chefimangiono  &  fi  be- 
ttolio :  perche  di  quefie  certe  fono  humide  y  &  certe 
fecche  3  &  altre  fono  uifcofe  y  altre  folubili  &  fa- 
cili a  dipartire  :  &  certe  hanno  in  fé  acuità  3  &  cer 
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te  acidità  >  ò  amareni ,  ò  (toltela  9  ò  auflerìtd ,  ò 
acerbità,  ò  altre ,  oltre  di  quefte  ,  medicamento/è 
[acuità  3  della  iflejja  natura  con  quelle  dell!  medica 
menti  purgatori].  Perciò  chela  Triplice*  la  Bieta, 
la  Malua,  la  Zucca ,  per  effere  vifcofey&per  tutto 
humide  ypiù  tofto  di/tendono  di  quelle  che  non  fono 
tali ,  &  majjime  in  quelli  >  chi  doppo  l'hauerle  pre 
fé  in  piano  leggermente  paleggiano.  Tercheiub- 
briean  più  nel  commouerfi ,  che  nelftar  queti .  Ma 
alcun  potrebbe  porre  in  quefio  genere  anchora  U 
More  >  &  le  Cireggie  dolci  ,fi  come  de  i  yini  dol- 
ci &groJJi  ì  Toponi  anchora  &  i  chiamati  milo 
poponi  per  la  humidità  &  uifcofità  loro  fono  atti 
àlubbricare  y  &fono  di  uirtù  mediocremente  aftir 
fiua ,  ma  più  i poponi  :  la  qual  facilmente  compren 
aerai  fregando  con  quelli  alcuna  parte fordida, per 
chefubito  mundificheranno  ciò  che  in  quella  è  dilar 
de\\a  y  <&  quefìi  anchora  fono  di  quelli  y  chi  prouo- 
cani*  orina  •  I  Ver  cocchi  anchora^  et  iTer fichi  f$no 
intra  le  materie  humide  >  &  acquo  fé  :  &  infomma 
tutti  quelli  chi  non  hanno  alcunapotentc  quahtàyne 
algujio  ne  all'odorato .  Quefti  tutti  ,feil  ventre  e 
ben  difpofìo ,  fono  facili  àfmaltire:  altrimenti fan- 
no anch' effi  nelle  parti  fuperiori ,  ne  punto  giouano 
alla  egeftione.  V erchexotal  materia  e/fendo  nel  nu 
mero  di  quelle yche  indurano  il  corpo, &  che  l'amol 
lano  melina  y  tiene  alquanto  ò  alluno  ò  alt  altro , 
fé  troua  corpo  ne  alla  egefiione  tardo  ne  alla  diftrì- 
butione  pronto .  Terche  alle  volte  quefli  anchora 
coftringono il  uentre .  Et  UMdicrato  à  quelli™  i 
,,,  *  quali 
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quali  toftojtdijìribuifce ,  non  folamente  non  prouo* 
ca  il  corpo  àjmalùre  >ma  amberà  è  jcorta  di  cibi 
che  con  effo  luifìmefco!ano>  à  dtflnbuirfi .  21  a  fé  pri 
ma  non  fi difiribuifccjprouoca  la  egefiione  non  altra 
mente  che  la  collera  roffa  yper  la  acuità  &  morda- 
cità cb*  è  in  ejjb  lei .  Co  tali  cofe  adunque  che  fi  man- 
giono  &(ibeuono  >per  quefiofolo  che  fono  morda- 
ci follecit  ano  le  parti  del  corpo  alla  egejìione .  ?Aa  è 
cofa  manifefla  >  chegl'intefiini  anchora  s'intendono 
per  il  nome  del  uentre  :  et  da  qui  (ìfogliono  chiamar 
gli  huomini  vetricofi  cioè  cy  hanno  il  ventre  finto  in 
fuori.  Et  alcuni  purgano  il  ventre ,  hauendo  in  fé 
feffimefcolatef acuità  medicameutofe  limili  à  quel- 
la della  Scamonea  >  della  Coloquintida .  dell' Ellebo  - 
ro ,  &  altri  tali .  Ter  che  la  natura  loro  è  compofia 
de  cibo  &  medicamento  y  come  fé  &  tu  giunge ffi  un 
poco  di  fuco  di  Scammonea  al  fugo  della  Ttiffana . 
Tercbe  in  tal  modo  ben  che  nonffcuopra  alfenfo  , 
non  ftnafeonderà però  alla  operatone  >mapurgbe- 
rà  il  ventre  euidentemente .  Et  quefto  pare  ad  al- 
cuni ejjer  quello,  che  da  Hippocrate  e  ditto  cibo  pur 
gatorio .  Ad  altri  è  parfo  quefla  parola  non  fila- 
mele intenderftin  quejìo  modo  ,ma  anchora  de  quei 
cibi  che  no  hanno  uiriìk  alcuna  ne  nutritiua ,  ne  pur 
gatoria.  ver  che  dicano  quefe  taicofcfpejfe  fiate  no 
/blamente  come  cibi  >  ma  ancora  come  medicamenti 
operare ,  manifeftawente  ribaldando  >  &  humet- 
tandoy  refrigerando  &  difecando  ;  fi  cerne  quando 
non  operan  alcuna  di  quefie  cofe  intorno  al  corpo  bu 
mano,  ma  d  nutricano  Jolamente,  alfhoranon  fo- 
no in- 
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no  inconftderatione  di  medicamento  :  benché  fotte 
pochijjimi  i  cibi  di  tal  fatta .  Ma  quanti  ne  fono  ta 
tiranno  in  confideratione  depuri  alimenti, non  altt 
rondo  %  corpi  di  chi  gli  piglia ,  fecondo  la  qualità. 
'Perche  quella  co  fa  cheèrifcaldata ,  ò  refrigerata* 
ò  diffeccata,  ò  hmettata  3  è  mutata  fecondo  quali- 
tà :ma  quello  che  dai  cibi  ft  piglia  in  rileuo  della 
fuflan^agia  diffipatafòlamente  gioua  come  alimert 
to.  Onde  quelle  cofe  che  fono  di  melano  tempera- 
mento, non  battendo  qualità  alcuna  etcejfiua^fona 
folamente  cibi,  non  ancora  Medicamenti .  perche  ne 
mollano  il  uentre  ,  ne  l'indurano  y  ne  confortano  lo 
fiomaco ,  nelrifoluano  :  fi  come  ne  prouocan  illu- 
dere i  nel  ritengono  ,  ne  mouono  £  orina,  ne  la  rifla 
pténat  ne  caufino  nel  corpo  alcuna  altra  difpofìt io- 
ne ,  ne  calda ,  ne  fredda ,  ne  humida ,  ne  fècca ,  ma 
conf emano  in  ogni  parte  il  corpo  ,  quale  il  ritroua- 
no .  Ma  quiui  ancora  e  una  utilifjma  diflintione  > 
da  Dioclenon  aduertita  ,  fi  come  ninna  delle  altre  3 
delle  quali  fin  bora  ho  fatta  mcntione,  la  qual  è  qut 
Ha  •  Che  fé  il  corpo  bimano  fard  di  temperamento 
puntalmente  melano  ft  confèruarànelprefentefla 
to  con  cibo  me\\anamente  temperato  ■.  Ma  s'egli 
fuffe  di  temperamento  freddo  ,  ò  caldo  foumido  òfec 
co ,  contro  ragione  fi  darebbono  à  mangiare  ò  bere 
cofeme^anamente  temperate.  Ttrchecotalicor 
pi  necefjariamente  fi  mutano  in  contrario  tanto  qua 
to  fono  dalla  uer  a  mediocrità  Imitane .  Etquefioft 
farà  co  cofe  allaprefenfe  inteperie  contrarie .  Ma  i 
contrari} fono  dalla iflcffa mediocrità uerfo luna <& 
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t altra  parte  diflanti:  di  modo  che  il  corpo  farà  di- 
fcofìo  dal  fiuto  temperato  &  mediocre  uerjò  la  cali- 
dita ,  uerbigratia  ,  per  tre  gradi ,  bifognera ,  cbel 
cibo  fi  difeofii  dal  mediocre  tZ'perameto  uerfo  ilfred 
dofimilmenteper  tre  gradi  •  Et  fé  egli  fi  dilunghe- 
rà uerfo  llmmidità per  quattro gradi,doueraffiil ci- 
bo  dilungar  dallo  fiato  temperato  uerfo  laficcità  y 
parimente  per  quattro  gradi .  Ter  quello  fi  trouano 
molti,  i  quali  pronunci  ano  de gl'iftefiì  cibi  Penten- 
te contrariiffìme .  Come  non  ha  molto  che  due  con- 
ttndeuano  infra  lo  ro  del  Mele^  dicendo  luno  quello 
ejferfano, l'altro  mal  fino ,  congietturando  lì  un  & 
r altro  dalle  difpofitionije  quali  effi  dal  Mele  ijìejfo 
riceueuano,non  confideranno  gli  huomini  tutti  non 
hauer  una  ifieffa  natura  dal  nafeimento  loro,&  ben 
che  Phaueffero  ,nonperò  conferuarla  per  la  età  intie 
ra  et  immutabile,  come  nanco  nelle  mutationi  de  te 
pi,et  de  luoghi,  per  non  dire  anchora  che  gli  cjferci- 
cii,i  modi  di  uiuere  ,  mutano  le  naturai  difpofitioni  • 
Hora  di  quefli  intra  loro  del  Mele  còtrafianti,  Puno 
era  et  di  età  ueccbio,&  per  natura  flegmatico,di  ui 
ta  otiofa,  &  oltre  l'altre  tutte  anioni,  ancora  nelle 
effercitationi  le  quale  àibagnis  appartengono  ^ne- 
gligente &  pigro  &  per  ciò  il  Mele  gli  eragioueuo- 
le. L'altro  era  di  natura  collerico, d?  età  d'annitren- 
ta  y  et  nelle  cottidiane  attioni  molto  laborioso ,  onde 
prefio  il  Mele  fi  gli  mutaua  in  coliera,et  a  queflo  mo 
do  gli  era  noceuole .  Et  io  ho  cono  fiuto  un  certo,  il 
quale  fi  larnentaua,  delle  punti  intorno  alla  bocca 
dello  filomaco ,  &  hauendo  io  fatto  comettura  de 
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quanto  egli  narraua gli  con  figliai  chepigliaffe  Ter 
ri  &  Bictty  confinnape,&  effendogli  da  quelli  ta- 
gliatala flegmajoauendo  fmaltitepiùcofe  peluen- 
tre>fu  da  tutti  gli  accidenti  libero  .  Ma  cofiui  uri  al- 
tra fìat  a  fentendo  crudità  per  hauer  mangiato  cibi 
acri  y&fentendofi  nel  uentre  rodimento  >  hauendo 
prefo  Senape  con  Bieta  3  non  folamente  ciò  notigli 
giouò  al  rodimento y ma prefio  ancora  bebbe peggio  9 
&  marrauigliandofi ,  come  f offe %  che  quelle  co j è  che 
già  gli  erano  fiate  gioueuoliy  bora  glifo/fero  noceuo 
UyUenne  da  me  per  Caper  la  caufa.Inuero  non  è  abfur 
doy  che glihuomini  dell'arte  della  medicina  ìgnoran 
ti  in  quejìe  coje  inciampino .  Ma  non  già  fi  perdona 
rebbe  à  i  Medici  y  i  quali  tr allacciano  molti  utilizi- 
mi precetti  indifìinti.  Terche  non  3fi conmene  che 
ejji  dicano ,  molti  digerir  benei  pefei  [affatili ,  & 
ritr  ouar fi  alcuni  y  che  facilmente  digerì fc  ano  le  car- 
ni Bouiney  ma  bifogna  che  distinguano  intra  gli 
uni  y  &  gli  altri .  Si  come  anchora  del  ?/Lele  y  m  n 
emuien  fimplicemente  pronunciare ,  ma  agiungen- 
do a  quali  età  y  &  nature ,  a  quai  tempi  &  luoghi s 
&  a  qual  uita  egli  fia  utile  ò  danno fo  :  come  per  ej- 
(èmpio y  che  à  caldi  &fecchi  egli  è  coniranjfsimo^t 
àglihumidietfreddiutilifsimcyfian  quefixì  alidi  t<  l 
temperametOyò  per  etày  ò  per  naturai  per  la  cotra 
tayò  per  il  tepoyò  per  Veffercicxo .  Onde  è  neceffarijf 
fimo  chela  prefente  dottrina  cofideri  iteper  amenti 
degli  huominiy&de  icibi  >  ma  quali  cUi  fi  Ciano  y  et 
come  fi  debbiano  diflinguer  e  >i  è  detto  nei  libri  delle 
tempemm eccome de i  medicamenti ,  nei  Ièri  del~ 
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lepotentieloro .  Ma  alprefenie farebbe  di  dire  dei U 
le  complefjhni  de  i  cibi  %  come  ne  i  libri  della  dieta  % 
fecondo  alcuni  opra  d'Hippocrate  >  &  fecondo  al- 
tri di  philiftione  ,  ò.  d'^irifione,  ò  a' \Empbonte>  ò 
de  Tbileta ,  huominì  tutti  antichi  e fiato  ferino . 
Il  principio  del  quale  >  fecondo  alcuni  esemplari  >  è 
quefio  :layertù  di  eia  fcheduna  cofadi  quelle  che  fi 
mangiano  &  fi  beono  &  per  natura  &  per  arte  * 
in  quello  modo  fi  debbe  difeemere .  Ma  quefio  li- 
bro feparat  amente  pigliato  come  feconda  parte  3  ef- 
fóndo\  tutta  Topra  in  parti  tre  difiinta  >  della  dieta 
s'intitola  «  Ma  quando  fi  ha  tutto  di  tre  parti  com 
pofio  &  non  ijmembrato  della  natura  dell' huomo 
s'intitola  &  della  dieta  inficme  •  La  feconda  parte 
adunque  >  nella  quale  fi  tratta  de  i  cibiyfan\a  dub- 
bio fi  giudicar  ebbe  d'ippocrate .  Ma  ilprimo  è  mol- 
to lontano  dai  [enfi Ipporatici .  Et  quefio  fia  det- 
to incidentemente  «  Ma  uoglia  de  quali  egli  fi  fia  di 
detti  homini  >  confia  ch'egli  riduce  la  forma  del  uh 
uer  tenne  aduna  certa  uia  uniuerfale .  'perche  chi 
conofee  l'orbo  effer  di  natura  freddo  et  humido  cot- 
to >&  fa  dijìinguere  le  temperature  de  corpi ,  cioè 
quali  fiano  naturalhet  quali  per  alcuna  dijpofitione 
acquetiate, cofìui  faprà  ufàry  come  conuiene ,  lor\o 
in  cibo  >  non  follmente  ne  i  corpi  (ani  j  ma  anchora 
ne  gli  amalati  +  Vferà  ancora  comenientemente 
gli  empiafiri  di  farina  d'orbo  y  conofeendo  la  natura 
loro .  Ma  non  bifognafolamente  conofeere  la  pro^ 
pria  &  prima  temperatura  dì  cìafchedun  cibo  y  ma 
Anchora  quelle ,  come  m  i  libri  delle  medicine  s'è  di 
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mojlrdto ,  che  da  quella  procedono  ,  delle  quali  rnol 
te  fé  non  tutte  fono  utilijfime ,  le  quali  fi  compren- 
dono parte  algujlo ,  &  parte  alPodorato .     Ter- 
che  dalla  temperatura  di  ciafchednna  di  quefte  afe, 
la  quale  nafee  da  una  certa  mifura  ò  del  caldo,  è  dei 
freddo,  ò  delhumido  ò  del  [ecco  jie  auuiene  che  lu- 
na di  quelle  cofejìa  dolce ,  l  altra  amara,  &  quefia 
(alfa ,  &  quella  acerba  ,  ò  acre,  ò  auftera.  Il  com- 
mun  genere  del  acerbo  e  del  aujlerofì  chiama  aflrin 
g  ente .  Ma  de  tutti  i fughi  dijfufamente  sé  parlato 
nel  quarto  delle  f acuita  delle  fimplici  medicine .  Ma 
fa  dtmeftiero  chi  uuol  intendere  quanto  horaftdice  » 
ch'egli  in  ogni  modo  habbia  letto  quel  libro  ,  acio 
non  fìamo  sformati  a  dire  nel  preferite  quato  in  quel 
lo  s'è  detto  •  Ver  che  in  tra  i  cibi ,  come  ho  detto  po- 
co dianzi  ,  alcuni  non  hanno  all'odorato ,  ò  al  gufa- 
to ,  notabil  qualità  alcuna  ,  li  quali  ancora  infipide 
&  acquido fi  fi  chiamano:  &  certi  hanno  afirit tiene 
manifefla,  ò  dolce\\a  natia,  ò  acrimonia  :  &  certi 
paiono  falfi  5  &  altri  d'amaren^aparticipi .  Onde  è 
manifejlo,quefli  tali  e/fere  della  ifleffa natura, con 
quei  medicameti  a  iqualinelfapore  s'ajfomigliano , 
ma  ne  i  libri  delle  medicine  s'è  detta  la  caufatferche 
certi  ajìringenti  non  oprano  il  medefimo,  che  gli  al- 
tri coftrettiui .  Sì  come  Paloe ,  il  rame  combuflo,  il 
calcanto  >  il  fior  di  rame,lafquama,  &  la  calcite . 
Terche  mefcolandejì con  ciafeuna  di  quefie  cofe>che 
fino  di  f acuita  &fujìantia  cofirettiua,  alcune  altre 
fanno  operationi  dalle  lor  proprie  diuerfe .  Come  fi 
tu  mefcolajfi  col  cotogno  Scamonea^  che  alle  volte 
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facciamo ,  cauando  le  parti  del  pomo ,  che  fono  intor 
no  alfeme ,  &  riempiendo  la  cauità  difcammonea  , 
da  poi  otturandolo ,  et  nel  fuoco  cocendolo  y  &  cofi 
preparato  dandolo  a  mangiare .  Ver  che  in  tal  modo 
preparato  fèn\afubuertere  loflomaco>  purga  il  uen 
tre 3  uincendo  inejfoluila  uirtàpurgatiuaja  quale 
il  pomo  ha  contratta  dalla  Scammonea >  &  durando 
la  natia  di  effe  pomo  y  perche  altramente  non  far  eh 
benefoaueyiecoflrettiuojtie  allo  filomaco  gioueuole* 
*A  queflo  modo  adunque  icibi  hanno  infeftefsi  me- 
fcolata  alcuna  uirtù  ò  purgatiua}ò  dfar  alcun  al- 
tro effetto  nata .  TS^elli  quali  non  fi  debedifcr  edere 
alle  f acuita  difapori ,  come  operanti  quegli  effetti  > 
che  naturalmente  oprano .  Tercbein  qualunque  fi 
trouera  la  cofirettiua  qualità  >ella  quanto fila  in  effo 
lei,codenfa,coftringe,et  refrigerai  corpi uicinu  Ma 
Vifleffo  corpo  alle  uolte  contiene  in  fé  alcune  delle 
parti  fise  rifcaldanti  >  &  alcune  refrigeranti ,  come 
detto  habbiamo  nei  libri  delle  f acuita  di  fimplìci  me 
die  amenti ,  cofi  me  [colandole  la  natura ,  come  alcu- 
di  Medici  mefcolano  alle  uolte  il  piletro,  ol pepe  co 
alcun  refrigerante.  Quejle  cofe  adunque  ycome  diffi> 
nei  libri  di  medicamenti  diffufamente  trattate  yfono 
dite  cofe  che  bora  s'infegnano  utiliffime .  Ter  che  le 
particolari  preparationi di  ciafehedun  cibo  da  quel 
li  (ìtruouanoj  quali  prima  hanno  intefe  quefìecofe. 
Onde  noi  ancora  diamo  alle  uolte  il  cibo  nomato  Teu 
tlophace  cioè  di  Bieta  &  lente  compoflo ,  &  dinan- 
zi il  concedeua  Heraclide  Tarentinofpeffe  fiate  non 
fò  lamento  à  gli  intieramente fani^ma  anchora  in  al- 
cun* 
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cuna  parte  amalatuVrimier  amente  adunque  ni  fonia 
■  mo dimoile Biete,  &po[cianei  condirle  mgiongemo 
alquanto  di  fiale ,  ò  digaro  dolce  >  pen  he  Cèfi  fi  fa  pia 
furgatiuo.Ma uolendofi far men potente  ypmpherai 
la  lente  &  due  fiate  la  cocerai  gettandone  aia  la  pri- 
ma acquaypoila  condirai  co  poco  [ale  ò  garo  }gionge- 
doui  un  certo  che  di  quelle  co  fé  che  Cofìrwgono  il  mi- 
tre >ò  uero  di  aceto  tanto  che  non  offenda  itgufté,  & 
hauerai  infieme  cibo  foaue ,  &  utiliffima  medicina  à 
molti  che  patifcono  la  diuturna  diarrhea^A  tooltì  àef 
fì>  &  non  à  tutti ,  cautamente ,  perche  quitti  amberà 
fa  bifogno  di  diflintioney  per  la  quale  fi  trcuano  le  ài 
fpofitioni  de  chi  patifcono  la  diuturna  diarrhea,  Ter- 
che in  fomma  non  fi  può  yconifperien\a  3di  coiaalcu 
na  conuenientemente  esaminare  la  uirtu  ,  jt  prima 
nonfitruoua  e  fattamente  la  dijpofitione ,  à  cui  s ha  di 
applicare  la  cofa che sefamina  3  òfìa  cibo,  è  poiivne, 
ò  medicina .  Terche  la  cognizione  delle  dtffjofitiom  e 
inondamento  di  rimedu  >  &  non  la  copri:  ione  dì  ri  - 
medij.  Ma  perche  è  impofjìbile  fen\a  la  per)  cita  cogni 
tione  delle  f acuii  a  delle  materie  che  tifiamo,  foca-r- 
rere  a  bifognofi  d!  effe  ,fa  di  mefiiero  cowealtroue  del 
le  f acuita  dt>  medicamenti ,  co  fi  in  quello  luògo  delle 
uirtu  de  gli  alimenti  di/correre,  diala  cogitinone 
di quefìecofe appena  in  lungo  tempo  bai  fi  confi '>ut- 
fee  ,  fi da  certa  ifperientia  ,  cerne  dalla  naturadegli 
haliti  >&fapori,  quali  paiono  tffèf  in  quelle  co  (e  ,  che 
iffrimentiamo  :&ancbora  dalia  corporatura  loro > 
la  quale  nella  uifeofila ,  &  fòlubilità,neUa  rarità  & 
denfitàìneUale^ere^&  granita  confile .  Terche 
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quejle  cofe  tutte  conferi (cono  alla  inuentione  di  effe 
facultày&  coft3fe  andando  tu  in  alcun firano  paefe  , 
uedeffi  alcuno  de  cibi  date  non  più  mai  ueduti ,  po- 
trai hauere  non  pochi  indiai  alla  cognitwne  della, 
natura  fua.Ma  quelle  cofe  ebeferiffe  Menefuteo  delle 
raditi  j  di  gambi  >dellefoglie>di  frutti ,  &  difèmi,non 
hanno  fondata  ragione  y  fedo  con  certa  ijperìen^agiu 
dicberahil  che  pò  jota  fi  farà  chiaro,  Verche  ho  fatui 
to  di  tratiare  di  ciafehedun  cibo  appartatamUe.  Et  fé 
roora  fard  più  longa  che  fi conuerebbe  potremo  un  al 
tra  fiata  rifiringerlainpocouohìme  il  che fura  utile  à 
quelli xhe  fono  nell'arte  infirutii:perchela  fola  ejjerci 
tationey  &  la  dottrina  dtffufament  e  ferita  ,  ci  rende 
periti.Tercio  a  me  palmo  molti  dir  beaci  quali  dica- 
no .quella  e/Jer  ottima  iottrìnayla  quale  da  uiua  uoce 
uienerma  da  liba  non  fi  ueder  alcun  farfinochieroy  ne 
d'altra  artediuentar  artefice .  I  libri  fono  monumenti 
de  chigia  ha  imparato  ,  &  non  compiuta  dottrina  de 
gli  indottuls{ientedimeno  fé  fono  alcuni  \  i  quali  èffen 
do  bifognofì  de  precettori ,  uolejfero  diligentemente 
(Indiare  i  commentarli  chiaramente  & '  diffufamente 
fcritti ,quali fono  i  nojìriyne fentiranno  nonpiciolgio- 
namento ,  <&  majfiimamentefenongligrautra  diffef 
[e  fiate  ripeterli. 

Del  Formento .       Cap.     I . 

Untamente  il  più  di  Medici  à  me  paiono 
hauer  incominciata  quella  dottrina  dal 
Formento  ,  percioche  quejìo  feme  è  mol 
to  utie^  molto  in  ufo  nonfolamente  à 
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tutti  ì greci ,  ma  anchora  alla  maggior  parte  di  bar- 
bari .  L'ottimo  di  tuiti  ì  fomenti  è  quello ,  che  in  tut 
ta  lafuflantiafua  è  [odo  &  -pieno  fi ,  che  appena  co'- 
denti  fi  parte  ,percio  che  queflo  in  poca  quantità  mot 
to  nutrimento  porge  à  corpi  noftri  contrario  à  queflo 
è  quello ,  che  condenti  facilmente  fi  rompe,  &  poi  che 
è  infranto ,  raro  &  molle  fi  pare  ,  &  in  molta  quan 
titd  dapoco  nutrimento .  Et/c  ti  piacerà  dell'uno  et 
l'altro  una  ugual  quantità  pefarne  ,  trouerai  il  fido 
effer  molto  piùgraue .  Et  queflo  è  anco  di  colore  del 
raro  più  rojjìgno  .  Ma  non  bifigna  efaminare  la  natii 
raloro  yfimplicemente  alla  Superficie  riguardando* 
ma  come  detto  babbiamo ,  partendoli,  irrompendo 
li  ♦  Ter  che  molti  chi  per  il  di  fuori  roffo  &fodi  cip  a 
tono,  dentro  rari, flaccidi,  bianchi fi  ritruouano  • 
Ter  ciò  quefli  molta  crufla  contengono .  Et  fé  alcuna 
macinati  che  fiano  effi fomenti ,  trattone  della  fari- 
na il  fiore,  del  rimanente  ne  faceJfepane,trouerà  per 
ifperientia ,  queflo  effere  dipuoco  nutrimento,  &  nel 
uentre  criar  molti  incrementi ,  &  perciò  fmaltir fi  pia 
facilmente  ,&  anchora  per  partecipar  la  crufia  del 
la  natura  mondificatiua, meritamente  prefto  fi  [mal 
tifce ,  effendo  da  quella  glinteftini  alla  egeflione  inci- 
tati .  Ma  il  pane  del  tutto  puro  da  queflo  è  differen- 
te ,  che  in  poca  quantità  è  molto  pondero  fi ,  &piò 
tardi  de  tutti  fi padifce .  Et  apprejjo ,  uederai  la  pa- 
lladi qucfto  pane  effer  fi  fattamente  uifcofa ,  tir  aia 
molto  in  longo  non  fi  diparte.  Il  che  è  proprio  del  cor 
pouifcofo .  Ter  ciò  queflo  pane  non  fernet  caufamol 
to  fermento  richiede ,  &  mole  più  d'ogni  altro  effer  ri 
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menato  &  lifiiato ,  ne  tantoìto  ci/ egli  fa  crefchm  et 
rimenato  ,  uuol  ejjir  cotto  ♦  Ma  al  pan  di  crufca  po- 
co fermento  &  legger  li 'filatura  bafia  .  i  amarne 
il  puro  longa  cottura  richiede ,  &  quello  di  crufca  brè 
uè .  Ma  trai  pur ijjimo  &  il  mi ijjimo, fecondo  il  più  ti 
meno  ,  non  piccol  mteruallo  ui  capi/ce ,  di  quali  altri 
puri,  altri  uili  saddimandano  >  &fono  in  uero  .  Ma 
euuiuna  certa  Jpccie  di  effi  pani  neramente  me^ana, 
la  quale  confìa  di  farina  &  crufca,  non  e/fendo  fèpara 
ta  la  farina  pura  dalla  impura.  Ma  &  di  quefto  ijlef- 
fo  pane,qual  è  giudicato  ejjere  tra 7  puro  &  uilcmeT^ 
qano  3  fecondo  la  natura  del  grano  non  picchi  diffe^ 
rentiafiritruoua.Verche  da  i  fomenti  graui  &fodi, 
miglior  pane  riefcie,&  da  i  leggeri  &  uani  pigiore  . 
*Appref]o  di  J\omani  &  tutti  quei  che  fottogiaceno  al 
lor  imperio  >  il  pan  puriffbnofì  chiama  filigineo  ciò  è 
frimatoàl  fecondo  dopo  quefto  fmilaceo,  ciò  è  fecon- 
dano .  Ilfdigineo  adunque  e  d'ottimo  nutrimento ,  al 
quale  feguita  ìl  fmilaceo:  il  ter\o  luogo  occupa  il  me\ 
%ano  ,  l'ultimo  ifòrdidi  >  l'infimo  di  quali  è  il  fatto  di 
crujcajl  quale  in  aero  è  di  pochi/fimo  nutrimento  :  <#• 
meno  di  tutti  gli  altrinel  corpo  fa  dimora  .  Ma  benif 
fimo  fi  digerifce  quello ,  il  quale  &  molto  in  alto  ere-» 
Jciuto  y  &  diligentemente  lifiiato ,  nel  forno  e  cotto 
con  merlano  fuoco .  Ver  che  ilfouercbio  foco  a  prima 
gionta  fubtto  lafuperficìe  efieriore  bruciando  liner 'u- 
fta .  Onde  auuiene  che^l  pane  in  due  modi  fa  uitiofo  : 
pri meramente p  effer  dentro  crudo  etmalflagionato , 
fofiia  di  fuori  fopra  modo  adujìo  &  ficco  ,&  in  modo 
di  tegame  duro .  Ma  il  fuoco  me  a  che  meifìano  mal  fio, 

giona 


LIB^O.  ir 

gtona  il  pane$ercke  il  lafcia  crudo  ,  &  mafjìme  tutta 
la  parte  inferioreMa  quello,  che  con  fuoco  mediocre, 
cr  affiti  lungamente  in  ogni  [ha  parte  ugualmente  (io, 
cotto  ,  commodamente  nello  (tomaco  fi  digerisce  ,  & 
quanto  alle  altre  anioni,  le  quali  feguitan  alla  concot 
tibìie, e  commodiffimo.Ma  peggiore  di  tutti  è  quello  % 
che  ni  una  delle  fudettecofe  ottiene.  Hora  bauendo 
noi /tatuiti  i  termini  della  bontà  &  uitiofhà  de  ipani  3 
ognuno  dì  perfe  facilmente  intenderà ,  altri  à  i  miglio 
ri  ò  à'}  pigtori  auicinai  fi \altri  lontanar  fi, &  altri ,  co- 
me detto  habbiamo  ,in  meiftp  de  tutti  efjer  collocati . 
Ter  tanto, come  del  meledijòpra  diceamo,  nonfidebe 
fimplicement e  proferire yqudlo  conuenire,  ò  non  con- 
ucnire  al!a(anità,ma  alla  natura flegmatica,cioè  alla 
più  fredda  &pm  bumida  del  douere  conuenirfi,&  pa 
rimente  alia  natura  affai  fredda  fenica  molta  inumi- 
dita ,  ò  alla  molto  bumida  fetida  molta  frigidità  :  ma 
non  già  alle  temperature  calde, &  meno  alle  calde  & 
jìccbeejfere  conueneuole .  Cojiàgli  esercitanti  quel 
pane  farà  conuemcntejl  quale  ne  molto  farà  cotto /ne 
molto  fermentatoci  priuato  &  alueglio  quello  farà 
conuenientCj  il  quale  &  conuenientijflmamente  nel 
forno  farà  cotto  ,&  di  molto  fermento  farà  partecU 
pe.  Quello  che  del  tutto  è  (hn^a  fermento  ,  a  niunofi 
conuienema  fi  mfigiongera  anebora  caf ciò, cerne  da 
nafta  liììlani nelle  Icr  celebrità  fi  fuol far e, il  quale  ejji 
a^imo  dimandano , qucjlo  èà  tutti  fen\a  dubio  noceuo 
le,  eziandio  chefiano  dinatura fortiffimi,  quali\ono 
de  mentori  ipiu  robufli .  Terthe  quelli  paiono  meglio 
di  gran  iathlcti  digerire  il  pane  a^imo  ;  &  parimente 
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la  carne  di  bue  &  di  capra.Che  bifogna  dire  della  car 
ne  di  pecora  ò  di  capra  offendo  che  in  Jlleffandria  s' 
ufano  le  carni  d* afino  &  di  camelo  anchora.<Alla  con 
cottione  delle  quali  conferisce  la  confuetudine>&  maf 
fimcypigliandofeneinpoca  quantità.Laflenuatione  di 
tutto  il  corpo ,  laquale  necefariamente  fegue  in  quel 
lische  tutto' l  giorno  nell'opre  saffaticono .  Ver  che  le 
carni  inanite  &  uote  alle  uolte  tirano  non  folamen- 
te  il  cibo  femicotto  3  ma  etiandio  totalmente  crudo  9 
qualunque  uolta  dopo  al  cibo  sy  affaticano  &  pertan- 
to quefii  taligrauiffimamente  amalano  pofcia  y&pri 
ma  ebefano  uecchifi  moronoJl  che  ignorado  molti  la 
gagliarde^  di  cofior  commendano  :  ueggendoliman 
giare  et  digerire  quelle  coJèyche  noi  non  poffiamo  man 
giar  ne  digerir  e  Ma  perche  dopo  le  fatiche  profonda- 
mente dormono y  il  che  maggiormente  alla  digeftione 
conferifee loro yquali auiene ,  che  di  iuitioficibi  non  s" 
offendono  .TvUi  fé li  sformerai  à  ueggiar  pìunotti  con- 
tinue,Jiibito  amalano .  Quefii  adunque  queft'imo  fol 
bene  pojfeggono  alla  digejiione  de'uicioft  cibi.  Ma  gli 
lAthleti  non  ufano  cibi  di  perfetto  jugojna  graffo  & 
ui/co/b  y  quelli  dico  ,  chi  tra  loro  fono  grani  &  uafii  3 
come  quelli  chi  [penalmente  fi  chiamano  lottatori. 
"Perche  quefii  tali  non  hauendo  altro  che  far  e, che  pre 
parar  fi  a  i  cenanti  >ne  i  quali  alle  uolte  fono  sformati 
ò  di  lottare  y  ò  di  far  altri  effercicii  ad  effi  loro  perti- 
nenti tutto 7 giorno  .  Ver  tanto  hanno  bifogno  di  cibo 
difficile  &  a  corromperfiy&  à  rifoluerfuTale  è  quello 
cbeèdigroffo  &  di  uifeofo  fugoycome  èia  carne  por 
cmaj&ilpanejComedicemo,  preparato  y  quali  cibii 
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neri  Athletifili  tifano .  Vercbe  fi  alcun  priuato  non 
esercitante  ufaffe  tali  cibi ,  prcfio  di  fouerchia  abon- 
da\a  amalarebbe:  fi  come  urìbuomo  datto  àgli  effenci 
cij  uolejfe  cibar  fi  d  herbe  &  di  fugo  di  ptiffana,in  bre 
uè  tutto  il  corpo  fuo  fi  confumerebbe  •  Et  fi  alcuno  di 
noipriuati  ufaffe  il  pane  ,  qual  dicemmo, gli  Jlthleti 
tifare, da  quello  fìcriarebbe  molto  fugo  groffo  &  fred 
do, quale  è  quello  che  crudo  humorefuolemo  addiman 
dare .  Egli  è  ben  uero  che  thumor  flegmatico  è  crudo 
&  freddo, ma  non  però  è  anchora  groffo  ,  hauendo  in 
fi  molta  bumidità,&  efjendo  fpirituofò  &  flatulento. 
Ma  l humore  propriamente  crudo  nomato ,  èfimile  al 
fidimento  che  nelle  orine  fi  uedealla  marcia  famigli- 
arne :  benché  la  marcia  è  fetida  &  uifcofaalla  quale 
il  crudo  humore  quanto  allagroffe\a  &  al  colore  fi- 
lamente  s'affomiglia,non  e/fendo  egli  ne  fetente  ne  ui- 
fiofo. piente  dimeno  qutflo  tal  humore  non  piamen- 
te appare  nelle  orine  de  febbricitanti,  ma  anchora  ne 
ì fini,  i  quali  faticati  e/fendo  pigliano  cibi  duri  &diffi 
tilià  digerir  e  Ma  degli  altri  diremo  poi.  Et  perche  ci 
habbiamopropofio  a  diffutar  del  pane,  dichiamo,  ol- 
tre le  cofigia  dette%anchora  qiiefle.  il  migliore  di  tut 
ti  è  quel  pane  che  nel  forno  fi  cuoce,  nelfudetto  modo 
totto,&  alla  cottura  preparato  .^i  queftofegue,quel 
lo, che  ne  itefii  fi  cuoce,  ma  pure  nel  predetto  modo  fin 
gionato  Al  quale  fche  dentro  no  fi  cuoce, come  il  cotto 
nel  forno  ,pcio  è  di  bontà  inferiore  Quello  pofeia  che  fa 
la  graticcila  fi  cuoce,  ouero  in  calda  cenere,  ouerojul 
pauìmento  del  fuoco,  il  quale  in  uece  di  forno  sufa,è 
in  ogni  modo  Hit iofo  >comeinugualmente  ftagionato. 
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percioche  la  parte  firn  efleriore  èfopramodo  cotta  fa- 
tarne arfa>&  le  parti  interiori  fono  crude  .  Ma  quel- 
h  fi  chiama  fkhc>neritÌQ  per  effer e  fiotto  la  cenere  cot 
to, perche  partecipa  della  uiciofità  di  quella  ,  perciò 
filanto  scappamene  alla  cot tur a> pre {apponendo  che 
nel  rimanente  ritenga  lefudette  conditioni ,  dirai  eh* 
egtifajfc  de  tutti  ilpiggiore.Terche  le  co  fé  delle  qual 
fi  tratta, fi  debbono  fecondo  quelfenfo  pigliare ,  {bla- 
mente jiel  quale  intra  loro  paragonate  fono  difcrepS 
ti.  Concwfia  che  [e  le  differenti  in  molti  rnodifiano 
intra  loro  par angonate  yOtteneranno  integralmente 
tutte  le  co  fé  loro  panatamente  attribuite .  Ter  tanto 
delle  differente  del  pane  fiabafieuolmente  detto . 
Di  certe  altre  fchicciate  fermentacele 

nomate.  Gap,  1 1. 
Sarebbe  Oportuno  a  dire  deli  altre  fichicciate  le 
quali  con  farina  fi  fanno  di  fermento  le  nomate  adii 
q^edagli  ^Attici  taganite  cioè  f patella  fatte >et  dal 
li  Greci  ^ifiani  taginite  che  tanto  uale>  co  olio  filo  fi 
preparano.  L'olio  s 'infonde  fieparatamctenellapadel 
la  a  chiaro  fuoco  pofia  >  dapoi  quado  egli  è  rifcaldato 
m  fi gioge  farina  diformento  co  molta  acqua  dislatta 
ta  y  la  quale  mentre  tori  effo  olio  fi  cuoce  s  incorpora  % 
&àguifa  di  recente  cajcio  fi coagula,  jlllhorailcuo 
go  la  uoltafojjopra  3fi  che  la  parte  fuperiore  fi  faccia 
inferiore  3  &  tocchi  anch' efifa  della  padella  ti  fondo  » 
&  la  inferiore  già  ben  cotta  fi  faccia  fuperiore  >  Et 
quando  detta  parte fìa  apprefa  di  nono  due  &  tre  fio, 
U  fi uoltay  fin  tanto  che  tutta  fia  ugualmente  cotta  . 
Onde  fifa  chiaro  >  ch'ella  è  di groffo  nutrimento  ,&, 
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toftipd  ii  vèntre ,  &  genera  hiimorì  crudi .  Ver  tdn~ 
io  alcuni  con  ejjò  lei  mescolano  alquanto  di  mele  >  & 
*ltri  fai  marino.  Et  quefla  fard  una  maniera  y  òffe- 
tic  che  diruogliamo  y  difchicciate .  Come  ne  fono  mot 
te  altre  ,  le  quali  ì  ruftici  &ì  più  poueri  cittadini  fo- 
gliono  far  alrimprouijà  .  Vertanto  ■&  tutte  quelle 
{chiedatele  quale  fen\zfemeto  nel  forno  fi cuoceno* 
&poi  che  ne  fono  tratte fubito  fi  gettano  in  caldo  me, 
le,  affinchè  il  riceuano  in  ogni  j  uà  par  te ,  fono  an- 
ch'effe una  certa Jpetie  di  Jchicciate ,  &  oltre  di  ciò 
quante  con  mele  fi  fanno  de  conditi  paft  amenti. 
Dealcuntaltn  paftamenti  uariamentecon  - 
diti  da  Greci  detti  ina.  Czp*  III. 
Due  Jpetie  fono  de  tali  condimenti  ftuna  fi  chiama 
^hyemata  y  chi  fono  ipiu  nobili, V  altra  chi  fono  i  pm 
mli  3  Iachana .  però  quelli  chi  diquefli,  e  difimilagi 
ne  fi  fanno  tutti  fono  di  grofjb  fugo ,  &  di  tarda  pene 
trattone ,  &oppilano  i  meati  del  fegato ,  &  aumen 
Uno  la  imbecillità  della  mih^aJlt  nelle  reni  generano, 
caladi.  Ma  fono  molto  nmntiui,  quando  chefiano 
ben  digefliyet  in  buofangue  ridotti .  fhtaiìi  pofeia  che 
con  mele  fi  fanno,  fono  di  mediocre  utrm  ,  come  par 
ticipati il fottìi fugo  di  ejfo  me  le, il  quale  afjotiglia  tut 
te  le  cofe^  che  con  ejjò  luificopongono .  Ter  il  che  tut 
ti  que  cibi  che  riceuono  mele  copiofamente  y  nelle  lor 
copofitioni,&  che  fiano  fati  longamente  cotti ,  gene- 
ran  fuco  di  fondita  &  di  grojjer^a  misìo  ,  &Jò?io  d 
fmaltirmen  duri,  &  generati  humore  intra' l  fiutile  è 
grojfo  mediocre  :  dapoi  al  fegato  ,  alle  reni ,  alla  mi 
\a,ne  i {ani fono  mcn  noccuolì  diquclli  chi  fcn\a  me 
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le  fi  preparano .  Irla  à  quelli  chauejfero  principio  Stop 
filinone ,  ò  d  imjìammagione  ,ò  di  durerà  ,  non  fi 
no  di  quelli  men  noceuoli ,  &  alle  uolte  fono  anchora 
meri  noiofi  y&  [opra  tutto,  quelli  che  di  farina  fono 
tegnente  •  Ver  che  il  fugo  che  da  quelli  fi  genera,  non 
folamente  per  la  grofjeT^afua  3  non  può  penetrar  ol- 
tre j  ma  anchora  dentro  ne  i  confini  di  uà  fi  fittili  in- 
torno a  guifa  di  [malto  appiccato  fi  fattamente  s  in- 
finge y  che  con  fatica  fi  rimoue  ♦  Tal  che  quel  inte- 
riore che  cofièoffefo ,  fenfibilmente  quelli ,  chi  cofifo 
noindifpofii  aggrava  >  effendogli  bifogno  dell  aiuto- 
rio  de  cibi  &  potionifottigliantiyma  altroue  habbia- 
ino  fritto  un  libro  della  dieta  fottigliante.  TS{ientcdi 
meno  mima  di  quelle  coje  in  tal  modo  preparate  offen 
de  ne  il  petto  y  ne  il  polmone.  Ma  di  cibi  generanti  hu 
mori groffl&uifcofi  parlar  emoanchor  altroue .  Llue 
fio  parlamento  richiede  che  ti  ricordi  oltre  lecofe , 
che  dette  habbiamo  le  f acuità  del  pane  ^perche  quel 
lo  continuamente  tifiamo  :  ne  farà  male  quanto  sé  net 
to  jòmmarìamente  ripetere .  Quello  adunque  tra  tut 
ti  fard  perfetto  et /aiutare  alfhuomo ,  il  quale  gioua- 
ne  non  fui  ne  effa citante*  chefia  benijjìmo  in  alto  ere 
fiuto ,  0  beniffimo  [alato  ,&  dal  pifiore  ben  lifcia- 
to  y  prima  the  fi  rotondi  & fi  cuoca  y&  come  dictm- 
mio  y  nel  forno  cotto  me^anamentc  caldo  ♦  La  mifu 
rapojaa  del  j 'al  &  del f  armento  la  giudicherai  al gu 
fio .  Tercioche  quello  che  eccederà  nella  mefìuru  il 
modo ,  fai 'àuitiofo.  Intanto  adunque  fi  donerà  cre- 
feere  di  quefii  la  mìfura ,  in  quanto  ilgufto  non  difeer 
ìie  ingratitudine  alcuna  ♦  - 
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Dichiaratione  del  pane  lauato.  Cap.  MI. 
Gli  inuentori  del  pan  lattato  >  in  uero  truouorm 
un  cibo  men  nutritivo  :  ma  tuttauia  luntano  da  gene 
rar  oppilalione  >  conciofia  che  quefio  pane  non  ha 
infefiigogrojjò  ne  uifcofò  5  come  quello  che  di  terre- 
ftre  è  fatto  aereo. La  leggere^afuafi  comprende  par 
tedalpefo  ,&  parte  perche  pefionell  acqua  non  uà 
à  fondo  y  ma  d  modo  di  fouero  uà  a  galla .  Ma  quel 
cibo  che  preparan  ino/tri  mllani  di  molta  farina  di 
formento  con  latte  cotta  ,  Caprai  effere  del  numero  de 
gli  oppilatiui .  Si  come  adunque  quefii  cibi  tutti  fono 
dibuon  fugo  &  molto  nutrii  iui  >  cojì  offendono  quel- 
li che  di  continuo  gli  ufano  >  e  aufando  neifigati  loro 
oppilationi ,  &  nelle  reni  generando  calculi .   Con- 
ciofia che  il  crudo  humore  facendo/i  uifeofò ,  &  effen 
do  la  uia  delle  rem  in  alcuni  naturalmente  /{retta  % 
iui  la  parte  più  groffa  &  tenace  longo  tempo  dimora 
do  legermente  degenera  in  t  off of  mila  quello, che 
ne  i  uaft ,  ne  i  quali  l 'acqua  fi  ri  [calda  >  fi 'conden fa  >  & 
quale  alle  pietre  fpeffe  fiate  s  attiene  nell'acque  cal- 
de che  (pontaneamente  nafeono .  Ma  conferifce  à  ciò 
principalmente  il  temperamento  delle  ifieffe  reni, qua 
do  la  caiidità  loro  fui  fuocofa ,  &  acre  .  Di  quejìa 
fpetiefono  anchorle  gomme,  chenegli*Xrthriticifi 
concreano .  Ter  ciò  che  le  Superfluità  che  ne  i  corpi  fi 
ragunano  >fempre /corrono  alle  parte  più  debole  ,  & 
in  effe  caufano  quelle  infermità  >  che  fono  alla  natura, 
lor  conformi .   Ma  di  ciò  un'altra  fiata  fi  ragionerà , 
quando  trattarcelo  del  latte  &d><gmfuo  ufo ,  &  an 
chora  quando  fi  tratterà  di  cibi  di  groffofugo .  Ter 
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che  fono  anchora  altri  cibi  i  quali  ritengono  la  fami 

tà  Ijìtfjd  • 

Della  Alicr,  Op.  V, 
Vdica  è  della  generatiGìie  de  forvienti  :  contiene 
in  fé  fuco  molto  nutritila)  &  uifeofo  :  uoglia  che  in  ae 
qua  Jòlamente  Uffa  conuin  molto  fi  pigli,  ò  con  uhi 
dolce  yò  anchora  cofirettiuo  :  perche  ciascheduno  di 
quelli  è  accio  oportimo  :  onero  fritta  fi  pigli  con  olio 
&  fa  le  :  alle  uolte  uifi  mette  alquanto  d'aceto  .  Et 
in  tal  modo  preparata  l'allea  dicono  i  Medici ,  e  fere 
fiata  la  pre>  arat ione  delia  ptiffana  :  &  altri  dicono 
della  ptiffana  d\Alica  efferne fiati  nutritigli  amala- 
ti. Et  alcuni  di  Medici  antichi ,  comtDiocle  &  1  hi 
lotimo  y  chiamano  l  bilica  cofipreparata  pùjjanadi , 
fomento .  Ter  il  che  il  nome  f ho  è  rarefiate  dagli  an 
tichi  ufitato,  come  anchora  il  nome  titanio  y  perche 
il  chiamano  per  nome  commune  cioè  formento  .  là  a 
?  e  detto  nel  libro  a*  Hwpocrat  e  della  dieta  intitola- 
to y  il  pane  d'elica  effere  molto  nutritiuo .  Et  an- 
chora s'è  detto  la  fimi'agine  e  l'alila  cotta  effercibi 
gagliardi  y&  nutritila .  Et  perciò  bifogna  guardar 
fidai  molto  ufo  loro  •  Et  ciò  a  quelli  di  quali  il fegato 
e  ad  oppilarfi  pronto  yò  le  reni  fono  habili  à  generar 
calculi .  Mafpetialmentefd  dimefiiero  aduertire  alle 
forbitioni  delC  bilica  lanata  .  Ter  che  il  fugo  loro  co- 
fi  con  ?  acqua  me fcolato  offendo  bifognofo  dilonga  cot 
tione  ,  inganna  i  cuoghiy  parendo  loro  bafieuelmente  , 
cotto.  T>{e  poco  nuoce  a  gli  amalati  à  iquali  egli  fi  pre 
para.Tercheprefio  s"appre&  s"  cincr  affa  y  per  effere 
aguifa  di  colla  uifeofo. Bifogna  adunque  con  molta  ac  , 
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qua  mefcclarlo.etfu  le  brade  cuocerlo,  molto  agitati 
dolo, fin  cbefìa  ben  cotto  ,&•  ali  bora  con  (àie  condirlo 
ancora  .  Et  [e  fin  da  principio  fi  condirà  con  olio  y  ciò 
wm  nuocerà  mcnte.Et  queflofia  detto  incidentemen- 
te >effendo  ciò  alla  medicina  curatiua>non  al prejente 
vvgolw  pertinente.^  à  i/ani  >  qualunque  uolta  per 
gran  rodimento  di  neutre  £  perftuffo  di  molti  humori 
biìwfi.o  ptr  qualunque  fimd  co  fa  caufato  ,hauran  bijo 
gno  di  f orbinone,  darai  à  foriere  Valica  tanto  lunga- 
mente cotta, che  ella  jh  disfatta,  &pojciacolata,& 
cofi preparata  che  al  fuco  diptiffana  colato  sajfme- 
gli.  In  tal  maniera  anchora  fi  prepara  l'Altea  lauata. 
Del  formento  in  acqua  le(To.       Gap.  V I. 
S  io  anchora  non  hauuejjì  alcuna  fiata  mangiato 
Tormento  in  acqua  lejfj  ,hon  haurei  creduto  che  egli 
sufaffe  in  cibo.Conciofta  che  ne  anco  in  tempo  di  cari 
ftia  alcun  u  farebbe  tal  cibo,  battendo  copia  di  format 
toper  farne  pane  .  Et  nelle  cene  fi  come  fi  mangiano  i 
ce  ci  &  lejjì& fritti, in  uece  di  confetti ,  &  alcune  al- 
tre femen^e  allamedefima  foggia  preparate, non  pero 
mai  su  fa  il  formento  leffo  .  Ma  e  [fendo  io  una  fiata 
con  due  giouani  della  mia  età  con  meco  ito  in  uilla, 
laquale  era  dalla  città  lontana  ;  truouai  cheiuilla- 
ni  haueuauogia  cenato,  &  effendo  le  donne  inpunto 
per  far  pane  y  che  non  nehaueuano  ,,  uno  d'effi  po- 
nendo del  formento  nella  pentola  >  il  fece  cuocere , 
dapoihauendol  confale  meT^anamente  conditoci  ef- 
fortò  à?nangiareì&  erauamo  coftretti  di  farlo ,  come 
è  da  credere yhauendo  noi  cantinato, &  hauendo  fame 
bora  ne  mangiamo  affai  buona  quantità  &  fentem- 
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moneluentreuna  grauità>cbecipareua  haueruiden 
tro  loto,  il  giorno  feguente  non  battendo  noi  digerito  t 
&  e/fendo  (en\a  appetito, per  tutto  il  giorno  non  po- 
temmo mangiar  niente  %&erauamo  di  uentofità  ripie 
ni9  con  dolor  di  tejìa ,  &cicaligauano  gli  occhi  y& 
ciò  perche  il  uentre  niente  ci  njpondeua  y  il  che  nelle 
crudità  è  unico  rimedio ,  Ter  tanto  addimandaua  alli 
villani  y  seffimai  hauejfero  mangiato  fomento  lejjb  > 
&  come  fi  fenteffero  dijpofli  qual'borane  hauejfero 
mangiato .  I  quali  rijpofero  Jpeffe fiate  hauerne  man- 
giato >tut  ti  dalla  medefima  neceffità  che  noi  :  &  ejfere 
ilformento  cofi  preparato  uncibograue  &  difficile  à 
digerire .  Ma  ciofipoteua  anchor  fen\a  ijperien^aft 
cilmente  conofcere.Conciofia  che  ne  anco  la  farina  jua 
mangiata ,  come  difopra  dicemmo  ,  èfacil'd  digerire  3 
quando  la  non  fia  bora  con  file  et  fermento  yhora  con 
rniJìura3hora  con  lijciatura,  &  bora  col  forno  ftagio- 
mta.  Onde  chi  non  intenderebbe  ilformento  nonpre 
parato  ejfere  à  digerir  duriffimo  ma  in  uero  il  formen 
io  è  cibo  molto  potente  y  [e  cofi  mangiato  fi digerì  fee  % 
et  fortemente  fufienta  il  corpo  &  prefta  forila  mira- 
bile a  chiunque  l'u fa. 

Del  Amido.  Cap.  VII. 
V timido  fi  fa  diformentoy  &  ha  uirtu  di  far  ter- 
fi  i  corpi  ruuidi .  Ma  quest'opra  è  commune  a  tutte  le 
'materie  di  corporatura  fecche  y  &  che  non  hanno  in 
fé  cofirittionejiie  acrimonia  >ne  alcuna  altra  manifefia 
qualità.  Chiamanfiquefie  materie  meritamente  infipi 
de  offendo  quanto  alfenfo  tali .  V  acqua  è  tale  intra 
tutte  le  materie  liquide.  E  l'umido  fintile  difacultaal 
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pane  lauato.Terche  nutrica  meno  del  non  lattato  ,  ne 
ancbora  rifcaliayfi  come  ne  anche  quello, la  onde  tutù 
gli  altri  ri/caldano  .  Ma  non  e  già  l  timido  da  coni- 
p arare  co  fomenti  in  acqua  lejji .  conciona  che  que- 
gli &  molto  riscaldano ,  &  nutri fiori  molto  ,fefiano 
ben  digefii ,  il  che, come  dicemmo,  è  difficile .    • 
DdlOrzo.       Cap.     Vili. 
Quefio  feme  anchora  e  molto  ufiiato  dagli  huomi- 
ni.no  però  è  di  uirtù  fare  al  fomento.  Tercio  che  que 
fio  manifefiamente  rifcalda,  la  doue  quello  no  fvlamen 
te  non  njcalda ,  come  alcuni  ì  quali  Jono  metani  in- 
tra le  co  fé  che  ri/caldano  ,  &  che  refrigerano ,  qua  fé 
F .Amido  y el  pane  lauato  ;  ma  non  già  come  sufi  ,  ò 
che  per  effempio  ,  fene  faccia  pane  ,  ò  ptiffàna  ,  ò  pò 
lenta  ,  fi  mantfyìa  hauer  certa  uirtà  di  refrigerare . 
Oltre  diciodifcorda  dattanatura  del  fomento  nella 
forma  del  fugo ,  il  quale  da  furio  &  l'a  trofi  (itol  ge- 
nerare .  Tercio  che  il  fomento  in  noi  genera  fugo 
groffo  &  mfeofo  y  i<r  l'orbo  tenue  &  after  fino .  On- 
de in  qualunque  modo  preparerai  for^o,maiifcalda 
il  corpo ,  ma  uariamente  fecondo  la  preparatone  in- 
tumidite &diffecca.  Tercio  che  fi  uede  la  polenta 
fatta  riformo  mani  fedamente  dijjèccare  :  Ma  la  ptif 
Jana  intumidiffe,  quando  la  fia  y  comefidebbe,  prepa 
rata.  Cioè  quando  nelcuocerla  molto  fifarà  gonfiata, 
&pofcia  con  lento  fuoco  aggiatamente  farà  ridotta 
in  fuco.  Ma  quando  ch'ella  farà  ben  gonfiata  uifìmet 
te  aceto .  Et  quando  farà  efattamente  cotta  poco  di 
an\i  che  fi  mangi  fa  di  meftiero ,  che  m  fi  getti  alqux 
to  di  (attristo.  Et  je  fin  da  pincipio  ni  mefcolarai 
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Qglio  >  niente  nuocerai  alla  digeftione.  *]S(j,eitte  al- 
tro ni  fidebbe  mescolare,  faluo fé  da  principio  uiuor 
rai  mefcolar  alquanto  d'aneto  ò  di  porro  •  Ma  ueggo 
la  ptiffana  maliffimamente  da  tutti  ì  cuoghipreparar 
fu  Terche  la  peflano  cruda  nel  mortaio ,  &  fen\ct 
cuocerla  al  fuoco  la  diffoluono  •  Sono  alcuni*  ì  quali 
ui  mettono  *Amido>accio  che  per  la  dicottione  ella  ap 
paia  affai  bene  in  fugo  effer  ridotta .  Quella  tale  ptif- 
fana non  ferrea  caufa  e  uentofiffima :■,  c£-  fommamen- 
te  à  digerir  difficile.  Irta  conuien  ci)  io  dica  quanto  dtl 
la  uer  a  preparatone  ho  trallafciato.  Trimieramen 
te  /'or^o  crudo  nell'acqua  fi  macera  un  poco  3&po- 
feia  mejfonel  mortaio  con  le  mani  fi  frega y  tenendo 
qualche  co  fa  afpera  y  come  farebbe  la  gineftr  a ,  con  la 
quale  fi fanno calcari  a  giumenti ,  &  tanto  fi  dehbe 
fregare  >  che  la  prima  gufeia  fé  ne  lem .  Terche  quel 
la  fottìi  gufeia ,  nella  quale  egli  fi  contiene  y  non  tut 
ta  nel  peflarlo  fi  gli  toglie .  Vero  primieramente  egli 
fi  macera ,  &in  mortaio  fi  pefia  •  Et  fé  del  tutto  non 
fi  purga  dalla  gufeia  >  la  ptiffana  fard  tanto  pia  after- 
fiua^ne  perciò  ritiene  ella  nocumento  alcuno,  Itea 
peffima  è  quella  3  nella  quale  icuoghi  hauendo prima 
l'orbo  crudo  nel  mortaio  con  acqua  peflo  ,  mettono 
Min  cotto.  Ma  altri  uegkmgono  mele  &  cornino 3  faci 
do  effipiuprefto  che  ptiffana  un  \abb maglione.  Ma  quel 
la  che  rettamente  fia  preparatafen^a  duolo  prefiarà 
tutte  quelle  commoditd  da  Hippocrate  commemora- 
te cofi  a  ìfani  >  come  àgli  amalati  :  conciofia  cofa  che, 
come  egli  dice ,  la  uifeofità  fua  è  molle  y  continuata  , 
gioconda  3  lubrica  j  &  moderatamente  humida,  leua 
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la  fate ,  &  è  buona  a  purgare,  quando  chefia  bifògno 
non  è  cojìrettiua  y  ne  torminojà  y  finalmente  gon- 
fia iluentre ,  ejfendofi nella  dicottione  rigonfiata  e*r 
tumefatta  quanto  piùfoffe  pojjibilc .  Et  quefio  ba~ 
Jìi  al  preferite  hauer  detto  della  nirtà  della  pti/fana  > 
non  udendo  noi  dar  modo  di  medicare y  ma  [blamente 
efplicar  la  uirtù  degli  alimenti  :  quantunque  nel  coy- 
fo  delparlar  noftro  habbiamo  ancora  alcune  utilità  lo 
ro  infognato. 

Del  pane  ordeatio,  Cap.  IX. 
Horafia  opportuno  paffar  al  ragionamento  delpa 
ne  ordeacio.il  quale  non  altrimente  fi  preparaci  quel 
lo  di  fermento.  Ma  non  folamenteeglièdiquellodi 
fomento  più  folubile ,  ma  ancora  più  dell' olir  ino ,  & 
più  ancora  del  tifino  y  non  hauendo  egli  in  fé  come  quel 
li  uifcofità  alcuna  ♦  Onde  fi  fa  chiaro  y  ch'egli  puoco 
nutrimento  porge  al  corpo  >  &  fpecialmente  quando 
fifa  del  più  triflo  or^o  ,  del  quale  Hippocratè  non 
uuole  ne  anco  che  fi  faccia  la  ptijfana  .perche  cuocen- 
do/inon  rendemolto  fuco .  Tfta  quello  è  [opra  tuttilo 
dato  y  il  quale  pofcia  che  egli  è  pefio  fi  uede  bianco  • 
Et  è  denfo  &  pondero fo  quanto  pub  effer  l'orbo  .  Et 
in  uero  quello  che  è  pieno y  &  la  cui  Superficie  efierio 
re  è  li/eia  y  è  del  gracile  &  rugofa  migliore  •  Et  que 
fio  tifiafegno  commune  à  tutti  i  fimi  :  faluo  yfe  alle 
uolte  lagroffe^a  loro  f offe  molto  maggiore  y  che  fi  con 
uenga  alia  natura  loro  y  &  fé  più  molle  foffero  &pià 
paffì.  Ter  che  tu  dei  fipere  quegli  hauer  humor  fu- 
perfluo  3  &  efiere  di  fu  detti  peggiori .  Ver  tal  ragio 
ne  non  bifogna  ufarlijkbito  cheftan  raccolti ,  ma  de- 
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bonfi  ne  i  luoghi  f cechi  ripofii  lafciargli  ,  affine  the 
tra  tanto  il  fupeyfttto  humore  parte  esbali  ,  &  par- 
te fi  marni,  tanto  che  de/ficcati  fi  coflrmgano  .  Ter- 
ciò  che  efcie  dalle  piante ,  dalle f emende ,  &  da  i  frut- 
ti, primieramente  ciò  che  in  effi  è  di  acquo fo  &  te- 
nue y  &p  ofeia  alquanto  di  naturai  humore .  TS(e  per 
ciò  fono  del  tutto  tri  (li ,  perche  la  fuflantia  lorofia 
più  ficca  del  douere ,  &fiano  di  bontà  a  quegli  inferio 
ri  fi  quali  fono  in  colmo  di  bona  habitudme .  iAn\i 
fono  più  utili  a  certe  difpofitioni ,  le  quali  hanno  bifo- 
gno  d'effer  de  ficcate,  Ma  quegli  che  uecchiamentefu- 
ron  ripofii  ,fono  di  uirtu  molto  debole  ♦  II  termine, 
di  quefii  ancor  afta ,  che  quando  fi diuidono  cade  da  ef 
fi  loro  come  un  fot  t  il  poluere .  Ver  tanto  offeruarai 
in  tutti  quanto  generalmente  bora  s'è  detto ,  f  erche 
vialuolentieri  ripetifcole  ijìeffecofe,Je  non  quando 
bifogna  ripetere  fitto  breuità  alcune  co  fé  per  tenerle 
in  memoria,  hi*  per  tornare  al  pane  or  deano,  del  qua 
le  è  il  noftro  prefuppofito Richiamo  diquefio  anchora 
ejferne  alcune  differente  fimili  d  quelle ,  che  del  pane 
di  fomento  poco  dianzi  habbiamo  referite.Ogni  pane 
ordeacio  molto  meno  muri [fi e  ,  di  quello  difomimto, 
*Hient e dimeno  quello  che fi  fa  d'ottimo  or\o,è  meno 
di  queflo  a  quello  inferìoreMa  quello  che  di  leggiero 
et  flaccido  or\o  fi  pr  epara, rie feie  fìmile  à  quello  di  cru 
fica  .  Il  pane  che  fi  fa  di  tal  or^o ,  fin\a  dimora  fiende 
giùpel uentre.il  che  agli  altri  anchor  accade, à  quel 
lodiformento  comparati.  Male  preparatane  del 
pane  d'orbo  le  quali  intra  qnefieficoniienonOjfono  le 
ifteffe  che  del  pane  formentacio  habbiamo  dette , 
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Della  pò lenra.  Cap.  X. 

Del  or^o  recete  mezzanamente  fritto  fi  fa  poleta 
lodati ffima,  p  bifogno  del  quale  alle  uolte  d 'altri gì •ai 
anchora  fi  fuol  fare. Et  effondo  ogni  poleta  couemente 
mente  preparata  difoaue  odore ,  quella  è  odoratiffi- 
mafia  qualfia  fatta  d  ottimo  &  recente  or\oyet  che 
non  habbia  lajpica  molto  arida.  Sogliono  molti  tnfia 
to  difanitàper  dueò  tre  bore  la? fiate  innanzi  al  ba- 
gno berla  co  fapxy  nino  dolce  y  &  muffa  in  jhmemente 
mefcolatiyalle  mite  anchora  con  fola  acqua  digua^z 
ta  .Et  dicono  fentir fi  dalla  fete  liberare ,  Tutta  uiaje 
con  uin  aufìerofia  beuuta  dijfecca  il  uentre.  Ma  alca 
ne  natione  ufano  la  polenta  muecedipane:  il  che  ho 
io  ueduto  in  Cyprofar  i  uillani,  quantunque  raccogli 
noformentoaffaiffimo.Etgli  antichi  anchora  dauano 
allifoldati  la  polenta .  Inerite  dimeno  i  foldati  Bi- 
mani danando  la  debole^  di  lei  l hanno  difujata  : 
perche  prefla  al  corpo  poco  nutrimento  y  il  quale  % 
ghhuominicheotiofamente  uiuono ebafieuolejna  à 
quegli  chi  in  qualunque  modo  s*  affaticano  jion  rtfpon 
de  per  il  bi fogno  loro.  Di  quello  h  umido  &  fritto  fi  fa 
il  cibo  chiamato  lvla\aydel  quale  ragioneremo  fubfe- 
quentemente .  TercheThilotìmo  anchora  nel  primo 
degli  alimenti  hauendo  di  ciò  dijjiujamète  ragionato , 
non  ha  però  effreffo  quanto  in  fio  fugetto  faceua  di 
tnefliero 

Della  maza.  Cap-     XI. 

Tonfi conietturar  le  uirtu  di  qualunque  cibo  dalla 
fuflantia  di  quello*  prima  che  fé  ne  habbia  certa  i/peri 
tntia.Ver  ciò  che  alfhuomo  intendente  non  è  naJcoJÌQ 
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lafarinx  omnìmodamente  tenue  &  bianca  >  &pura 
d'ogni  furfureafufiantia.nel  uentricolop,ù  prejtò  & 
meglio  alterar  (t,  &  perciò  anchora  meglio  digerirli , 
&  più  ageuolmentepel  corpo  dijìribuhfi ,  &  a  nutrir 
pia  habile, cerne  quella  che  sajfcmiglia  y  al  corpo  che 
da  lei  fi  nutre  j&  figli  appiccarla  quella  parte  e  he  in 
e  ffo  lei  è  fnrfurea>&  dura ,  fi come  di  fuori  non  fi uede 
nell'acqua  dijjbluerfi,  co  fine  anco  nel  uenttricolo  hu- 
mcttata  fi diffoluejna  tutta  firefia  ammafiata  &  in- 
digefiayqual  era  fiata  prefii .  Quefia  adunque  non  fi 
può  ne  ben  digerire  ne  difiribuire ,  perche  non  è  pun- 
to habile  ad  intrar  nelle  bocche  delle  ucne, le  quali  al 
ucntricolo  &  àgliintcfiini  peruengono.Ter  le  quali 
cofefegueyche  da  lei  fi  generi  più  difuperfiuità>&  pia 
prefio  fifmaltifca ,  fi  per  il  pefo  che  dalla  moltitudine 
prociedeycomeper  haucr  tutta  la  parte  furfurea  qua 
lità  aflerfiua .  Vndefifà  chiaro  à  chi  confiderà  quefle 
cofey  tanto  effer  inferiore  la  Ma\a  al  pane  ordeacio  in 
nutrire  >  quanto  quefto  a  quello  diformento  .  Tcrche 
abondando  l'orr^o  perfua  natura  di  molta  crufca>efien 
do  fritto  ritiene  quella  ifiejfa  &  più  ficca  y&à  dijfol 
uerfipiu  diffìcile  Ma  quella  parte  che  è  miglior  di  que 
fla,dalla  quale  il  corpo prendeua  nutrimento  >è  anchor 
piàfeccayet  però  la  ~Ma\a  meno  fi  digerifie  del  pane  or 
deacioy&  più  riempie  il  uentre  di  uentofità^  &femol 
to  iui  dimora  iljubuerte  anchor  aMa  più  facilmente  fi 
fmaltifcey  quanto  più  ellafia  dirotta  &  lifeiata ,  &jè 
uifigionge  anchora  mele ytanto  più  prefio  anchora  mo 
mrà  il  uentre  alla  egefiione .  Ter  tanto  Thilotimo  fi 
erede  che  da  igni  Ma^t  fi  generi  fugo  grojfotuifcofoye 

freddo , 


L  I  B  J^O.  19 

freddo, il  quale  da  lui  et  dal  maeflro  fuoTraffagora  ni 
treo  fi  chiama.  Ma  il  fatto  nofta  cofueffendo  che  rìan 
co  la  polenta  tiene  à  uifiofita,  la  quale  nella  <Alicafpe 
tialmZte  ti  coprede3ne  anchora  èmolto  nutritiua.  Ma 
l'ingannala  Ma\a  fouerchiamenteufata.&in  uin  dot 
ce,&fapa  lungamEte  macerata,  la  quale  da  lui  come 
dagli  ^itheniefiè  chiamata  nitrita ,  Ter  che  quello 
che  da  lei  fifa  fimil  alla  pajla  di  formentone  tenace  , 
&  in  modo  di  filo  fi  tira  in  longo  3  fi  per  ejfere  longa* 
mente  lifèiata  3  come  pel  liquor  grò fiò,qual  con  la  po- 
lenta fi me/cola  /ma  fi  come  il  molto  lijàare  colhumor 
groffo  fa  parer  la  farina  gr  offa  etiandio  chela  fia  di 
meglio  y  parimente  il  fuco  delia  ptiffana  pare  uifeofò  9 
ma  hauendo  egli  uijcofità  alcuna,  ne  qualità  cmplafli 
ca/ma  ajìerforia  &  incifiua.ll  che  fi  fa  pale  fé  nella  no 
ftra  pelle alenandone  egli  le  Jorde^e  di lei .  Et  fé  poco 
da  poi  che  l'haarai  datta  ad  alcuno  à  bere  il  far  ai  uo  - 
triit  are  spurgherà  lo  fornace  dalLfiegma  }&pel  uo- 
mito  ufeirà  con  quella  infieme . 

Della  tifa^olir^&zea.         Cap.     XII. 

Mnefitheoponela  tifa  nelter\o  luogo  3  cioè  dopò 
,  ilformento  e  for\o  .  Ma  Diocle  ne  ferine  affai  negli 
gentemente  yuolendo  egli  più  tofio  ejfere  compendio 
fi)  &  breue  y  che  diligente  &  copiofo  ♦  cofiui  ha  fcrit 
to  in  quefio  ifìeffo  modo  del  Tormento  >  del  or\o  >  è 
d'altre  molte  co  fé.  Ma  Vraffagora  &  Mnefitheo 
hanno  fritto  di  quefie  co  fé  alquanto  p  m  diffufamen- 
te  mente  di  meno  uancì/effi  hanno  fodis  fatto  .Vhilo 
tino  ha  frìtto  d'alcune  cole  affai  covinfamente ,  mei 
in  molte  è  fiato  digiuno  >&  alcune  totalmente  nhs, 
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trallafciateycome  anchorla\ca.  Chiaro  è  che  Vràf 
[agora  fuo  maeflro  non  ne  ha  ferino  niente  y  concio  fin 
cofa  che  Thtlotimo  non  ha  pretermeffo  cofa  y  la  qua 
le  fa  da  quello  fiata  detta  y  an^i  molte  ne  ha  corret- 
te r&  molte  anchora  aggiunte .  Ma  è  cofa  maraui- 
gliofa -,  che  n  anco  colui  chefcrijfe  il  libro  della  dieta 
ad  Hippocrate  attribuito  >  qualfifoffe  quel  antico , 
non  habbia  della  ^ea  fatto  mentione .  che  fé  egli  pen 
faua  la  %ea  ejfer  la  da  molti  chiamata  tifa  y  doueua 
egli  quejìo  ifleffo  far  pale  fé .  Ala  fard  forfì  ben  fatto 
eh  io  riferi  fica  anchora  le  parole  loro .  Diocle  adun- 
que nel  primo  libro  della  finità  a  Tlifiarco  y  nel  qual 
dichiara  le  uinìi  di  cibi  y  in  queflo  modoferiue  :  dopò 
l'orbo  y  elformento  di  uirtù  tra  gli  altri  fegue .  La  oli 
ra  y  la  tifa  la  \ea  y  ilpannico  y  el  milio .  Ma  in  alcuni 
efjemplari  non  fifa  punto  mentione  di  queflo  nome 
\ta  .  <An\i  in  alcuni  è  fritto  y  utilità  >  &  non  uirtù , 
in  queflo  modoedopò  l*or\oy  elformento  y  quanto  alla 
utilità  yfegue  tra  tutti  l'olirà  y  la  tifa  y  il  pànnico  y  il 
milio  y  come  fé  l  olir  a  f offe  feme  di  uerfo  dalla  tifa . 
Tvla  Mnefitheo  dice  yche  unfol  feme  è  lignificato  con 
due  nomi  Jcriuendo  in  queflo  modo  :  tra  iftmi  il  for^ 
mento  è  l'or\o  è  à  nutrire  habiliffmo .  Ma  quello  che 
fegue  per  ordine  à  quefli  con  due  nomi  fi  chiama ,  è  nie 
tedimeno  è  una  fol  cofa  ^perche  altri  la  chiamano  ti- 
pha  &  altri  olirà .  Dapoifòggiunge  quefle  parole  : 
dopo  quefli  fegue  la  %ea  y  il  milio,  il  pannico  :  .A  Dio 
cleparue  affai  lo  fcriuere  della  tipha  y  &  della  olirà  3 
quanto  bora  habbiamo  re  ferito .  Ma  M  nefitheo  pò- 
jcia particolarmente  fcriffe  di  quefle  cofè  anchora  pri 
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meramente  de! fomento  &  delor\o  ,pofcia  (Iella  ti- 
fa ,  feriucndo  con  tale  fatele  :  tra  gli  altri  ferra  la  fi- 
pba  in  aero  è  il  miglior  e;  per  che  nutrifie  affai  3& fin 
fyigran  difficultd  fi  digerì fee .  Ma  ninno  uniuerfal- 
mente  ferina  danno  della  fanità  mangia  il  pane  di  \ea, 
Terche  qualunque  non  afiuefattod  tal  pane  quatun 
quepoco  ne  mangi ,  amalarà ,  e/fendo  egligraue ,  & 
a  digerir  difficile .  Ma  quelli  ibi  habitan  in  paefìmol 
to  freddi  >  bifogna  di  quefio  grano  nutrirfi  >  &femi- 
narloy  perche  gagliardamente fa  refifleniia  al  freddo. 
Et  quejìi  a  poco  a  poco  syafiuefanuo  a  mangiarlo,  fip 
tffercibo  d'odor  ingrato  sfiancò  perche  in  talicotra 
te  nafeono  poche  biade.  Ma  pofeia  che  quefio  cibo  èfat 
to  famigliare  3fì  rende  nei  corpi  facile  à  digerire.  Ma 
infomma  è  da  dire  che  la  ^eafta  graue  &  a  digerir  dif 
ficile ,  forte,  &  membranosa .  Con  tali  parole  chiari  f 
fimaméte  ha  dimofirato  Mnefitheo  >  qualfietie  digra 
no  egli  uoglia  chiamar  la  \ea  ,  la  quale  in  luoghi  fred 
dififimina.  Ma  io  in  nero  no.  ho  uedute  tutte  le  fredde 
regioni  y  ne  ho  intefo  da  altri  che  te  habbiano  uedute  > 
efiere  unfimeformentacioy  che fia  daglihabitatori 
chiamato  Tgia,  ò  \ea  ,  che  alXun  &  l'altro  modo  fttro 
uà  firitto  ,  in  altri  terminando  la  prima  fJlaba  in  e 
&i>in  altri  in  efolamente.  Ma  nientedimeno  poffo 
ben  credere ,  efier  fiato  pojfibilie  y  che  i  Greci babbia- 
no  cofi  chiamato  quefio  feme,  ma  cheì  Barbari  gli  bah 
biano  pofio  il  proprio  nome  .  Hauendo  io  ueduto  in 
molti  campi  di  Tbracia,  &di  Macedonia  ,  nonfo- 
lamente  lafiiga  ma  anchora  la  pianta  tutta,  fimiU 
tllanofiratiphaafiana  addimandai  quegli  bomeniÈ 
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tome  tafichiamajfe  :  &  tutti  mirijpojèro  la  piante 
ifiejja  &ilfemefuo  chiamar fibrina  y  con  la  prima  fil 
Uba  per  tre  lettere  byr  yiyet  lajèguenteper  \y  et>a  , 
&  ciò  almeno  nelcafo  retto  y  ma  nel  quarto  con  yn  , 
fcritta  •  F affi  pane  di  quefio  grano  di  triflo  odore  y  & 
negro  y  effendo  eglidi  fuflantia  y  come  fcriffe  Mne- 
[ithcoy  membranosa .  Ma  s'egli  bauejji  foggionto  y  il 
pane  di  quejìofarjì  anchora  negro  facilmente  gli  bau 
rei  creduto  y  quefio  ejjtr  quel  feme  y  da  lui  chiamato 
\ea.l$e  ifrigidijfimi luoghi  di  Bithinia  yfi  chiama  un 
certo  grano  Zeopyrorhfenr^a  quella  lettera  jjiella  pri 
ma[illabaycome  apprefjb  H  omero  xFormentiy&  7^eia3 
or^o  bianco  è  fecondo.  Ma  di  quefio  fi  fa  pane  più  bi- 
anco di  quello  che  fi  fa  di  bri^a  in  thracia  onero  ì'Ma 
cedonia.Etfi  come  il  nome  iftejfo  Zeopyron  dell'uno  e 
dell'altro  ciò  è  del  nome  \ea  &  pyrony  ciò  èformento 
copofiOiCofi anchora  lafufiatiafua  è  ad  un  certo  modo 
tra  Vun  &  V  altro  mezzana  >come  sella  [offe  di  amen- 
due  compofla .  Ver  ciò  quanto  egli  è  più  inferiore  al 
fomento ytanto  è  della  bri^a  thraciana  più  predante* 
Inomi  delle  citta  y  oue  nafte  quefio  grano  y  fono  Ts^i- 
cea>VrufcayCaJjiopoli,ClaudiopoliyHeliopoliy&  Do- 
rila yla  quale  è  della  Tbrygia  afiana  ultima  terra .  La 
Thrygia  iflefja  anchora  ha  vn  fimil grano  y  che  ne  i  ed 
pi  nafceycomc  anchora  alcune  altre  città  finitime.  Ma 
fi  può  ueder  il  paneychefifa  di  cotefìo  grano.effer  tali 
to  miglior  di  quello  che  fi  fa  di  bri\a  y  quanto  egli  è  à 
quello  che  fi  fa  di  fomento  inferiore  •  Fece  mentione 
della  7xea  anchora  Theophraflo ,  nelfettimo  libro  del 
le piante yco(i [emendo  :  intra  quelli  che  s  affamigli- , 
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mio  afforco  et  al  fomento, come  la  \ea, Polirà  ,  la  ti 
.pba>  la  urna  Pegdopeja  %ea  è  la  pia  forte  &frutuo~ 
Sa .  Mette  ella  moke  radice  &  profonde,  er  crefcie 
con  molta  &groJJa  paglia,  ma  il  frutto  è  leggeri/fi- 
mo ,'&  a  tutti  gii  animali  giocondo  molto. Da  poijcg 
giongetUtipha  ètra  tutti  legger iffìma^perche.haiii 
fol gambo  &  fattile,  perdche  richiede  terra  magra 
&  non  come  la  T^ea  fertile  e  graffa.  Dapoifoggionge: 
fono  qitcfti  due  cioè  la  r^ea  e  la  tipha,  al fomento  forni 
gliantiffimi  Et  tato  della  ^ea  fcriffe  Theophrajlo.  Ma 
H  erodo  to  nel  fecondo  ferine  quelle  parole  molti  uiuo 
no  di  f armento  è  aor^oima  appreffo  àgli  Egitti  fi  tic 
-ne  a uergogna^ufar  quefti incibo,ma  ufano  la  olirà  > 
la  quale  altri  chiamano  per  \,  ^ea-.Diofioride  nel  fe- 
condo della  materia  medicinale  ferine  quelle  parole  : 
fono  duefpetìe  dì  %ea ,  delle  quali? una  femplice ,  H al- 
tra decoccion  fi  chiama ,  perche  contiene  il  grano  in 
due  t uniche, ò  gufile  che  dir  uogliamQ,rmchiufo.lS(u~ 
trijce pia del^or^p ,& è grato  allofìomaco  ,ma  fatta 
in  pane  è  meno  del  fomento  nutritìua,  ma  il  chiama^ 
to  Crimenonè  phigroffo  della  far  ina, per  cagione  del- 
la fia  macinatura .  Quello  fi  fa  quando  di  \ea ,  quan 
do  di  fomento,  et  di  quelle  pofeia  fi  fa  pultiglia .  Egli 
affai  nutritimi  facile  a  digerire, ma  quello  che  fi  fa 
di  \ea,èpiu  cofirettiuo  ,&majjime  fé  prima  fia  ano* 
fiita.La  olirà  anchora  è  della  medelimaj}etie,che  è  la 
\ea,ma  tolta  ugual  quantità, nutrifee  meno.Et  quejìa 
fifa  inpane,etdìleiparimentefifa  crimeno. Ma  della 
\eafottiliffimamente  macinata  fifa  anchora  l'^tthe* 
ra.  Queflaeunafòrbuione  àguifa  di  pultiglia  liquida 
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aUifancìuliconueniente,&  ufafi  amberà  per  cataplaf 
ma  il  trago  ha  ilferne  alla  lAlicafomigliante,  ma  nu- 
trica molto  meno  chela  \eayper  batter  egli  più  de  poi- 
nere  &gujaa.  Et  perciò  è  anchora  più  facile  a  digerì 
u>&piu  leggero  dfmaltire.Hor  della  zeajta  detto  d 
bafìan\a.Ma  in  nero  potrebbejl  alcun  mar  artigliar  di 
Mnefìtheo.che  egli  non  habbìa  conofimto  quanta  dif 
feren\afìa  trai  olirà  ye  latipha.    Concuftacofa  che 
amendue  ahondantifjìmamente  nafeono  neW*Afìa;maf 
fìme  nella  parte  à  Vergamo  fuperiore  tal  che  i  uillani 
ufano  fame  pane  ^perche  i  fomenti  nelle  citta  fi  ragù 
nano,  il  pane  olirino  è  ottimo  dopo  quel  di  fermento, 
quado  di  buoa  olirà  fa  fatto,  ilfccodo  luogo  dopo  que 
Jio  è  del  tiphino >ma  fé  quello  di  tnfìa  olirà  farà  fatto, 
il  tifino  non  gli  jar  a  inferiore  ,&fè  la  tifa  fard  della 
migliore, il  vane  tifino  caldo  farà  miglior  del  olirino  > 
ma  ripofto  diuenta  di  quelpeggiore.Tercbe effendo  di 
pafta  più  tenace  .grandemente  sindurifce,  &  maffime 
quando  tiegligcm  emerite  j?  prepara  .  Et  perciò  chil 
mangia  dopo  wi giorno  ò  due >&  maggiormente  dopo 
fin  giorni  fi  finte  aggrauar  il  uentre  come  di  loto.  Ma 
effendo  anchor  caldo  aggradi/ce  etiandio  à  cittadini  3 
con  certo  cafeio  prefo  ,  il  quale  ufano  ejji  chiamare 
oxygalactino  .  Ma  bifogna  che  queflo  anchora  fio, 
tenero  3  et  che  il  tane  fa  direcente  tratto  del  forno. 
Quello  adunque  che  cofiè  cotto 3nonfolamented  uil- 
laniyma  a  cittadini  anchora  é'aggradeuole .  Ma  quel- 
lo di  tre  ò  quatro giorni  anco  olii  uillani  riefeie  ingra- 
to* &  d  digerire  più  difficile  >  &  d  feenderepiù  tardo 
del  caldo  Jl  quale  non  è  da  tal  accidente  accompagna 

te. 


io.  Ma  quanto  alla  egefiione  è  molto  al  ordeacio  /rt~ 

fortore  benchenoncofifibiafimaycomeilmigliacio  » 

*An%i  nudrije  anchora  fuffìcimtemente  maitre  che 

teglie  caldo.Di  modo  che  egli  non  è  à  quello  diformen 

to  fatto  di  tutta  farina  inferiore  .  ivi  a  il  grano  delia, 

4tpha  ha  lagufcia  ejìeriore  come  Polirà  &  l'orbo  an  - 

xbora.  Ma  ifgujfato  fifa  in  pane, che  valgamente  s*u 

fa  .  Mangiali  anchora  in  acqua  leffo,  come  il  datti  uii~ 

Uni  detto  apohtermo,  confala  condito    Et  alle  uolte 

anchora  con  fate  fi  mangia  bicorne  io  diffi  hauer  già 

mangiato  il  fermento  .  via  delta  meglior  olirà  quddo 

the  lafia  accuratamente  lìguffata, ne  fanno  il  trago  il 

quale  moki  ufano  leffò  in  acqua ,  &pofcia  gettatane 

uia  l'acqua,  mettendouifapa  y  ò  um  dolce,ò  mol(o5& 

avpreffo  pignoli  nell'acqua  macenati  tanto,  che  fimo 

henìjjìmo  tumefatti  •  Ma  alcuni  dicono  quefto grano 

comprenderli  nella  generatane  dell'olirà,  ma  non  ej- 

fere  della  mede/ima  Jpetie .  Sono  anchora  molti  altri 

grani,tra  loro  famigliatiti  >  li  quali  però  no  fono  finto 

la  medefimafpetie  di  predetti:  li  quali  parte  tra  l'or 

%o  e  la  tipha ,  parte  trai  olirà  e  la  tipha  y  parte  trai 

fermento  e  l'olirà  fono  me\\ani.Ma  molti  s'auuicina* 

no  alla  natura  chi  dell'olirà  3  chidelor^o  ,chi  della 

tipha  ,  &  chi  del  fomento ,  fi  come  altri  ritengono  il 

nome  quali  del  panico  y<&  quali  del  miglio: altri  però 

firn pira  come  mila  italia, altri  compofto,  come  in  Cao 

padocia  il  chiamato  gymnotrichon ,  ciò  è  orvp  nudo  % 

&  nella  Bithmia  il  ^eopyron.  Mafia  meglio  lafitar  di 

dire  non  folamente  di  nomi,  ma  anchora  di  grani ,  & 

far  un  difeorfo  di  tutti  umuer file.  Tutti  quegli  aduu 

qut 
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quechein  poca  quantità  fono  di  molta  fuftantia  ,£•?• 
queftagroffa  e  tenace  >quelli>dico  ,fono  d'ottimo  JkgQ 
&  nutrimento ,  non  però  ageuolmentefifmaltifcono, 
Ma  ali  oppofìtOytutti  quelli  che  di  fuftantia  fono  inane 
tir  molle  ,&  le  parti  loro  fono  furfuracie ,  più  ageuol- 
mente  ft /inaiti  feono  .  Ma  nutrì,  con  meno, Et  di  quefti 
Ulitutti  quelli  chi  fono  di  trif£odore>et  al  gufto  ingra, 
ti,fen\a  dubbio  fono  di  trifto  fugo>&  difficili  a  dige- 
rire .Ma  che  in  poca  quantità  molta  fujlan\a  fi  cum- 
prendacelo  cono/cerai ,  fi  dal  pefo  alla  fiaterà  pefan- 
dolijcome  dalla  quantità  della  farina.  Ter  ciò  che  da 
foca  quantità  riefeie  molta  da  que  grani  >  chi  fono  di 
fuftantia  piena  &denfa.  La  differentiapofeia  quan- 
to alla  calidità  &  frigidità  j  prima  che  fi  mangino  & 
entrino  nel  corpo  3potrai  pigliar  la, dal  colore  e  dal  fa 
forese  dal  ufo  che  hanno  efìrinfecamente  applicato  • 
Mapojcia  che  fono  entratinelcorpofi  difeeme  e  fati  a 
mente  dal  \en fo. Che  fi  f copre  nel  uentre  di  chi  gli  man 
giano, fé  la  cofa  mangiata  rifcalda,  ò  refrigera  >  ò  non 
faccia  ne  Vm  ne  l  altro  euident emente.  Ma  natural- 
mente il  colore  dell'orbo  e  dell' olir  a  e  bianco, ma  del 
formento  èrofjigno.La  tipha  èpiuroffa  del  fermento  3 
et  il  corpo  di  lei  è  dtnfo  e  riferrato  :  et  f or  fi  che  quefto 
conferifeenofo  che  alla  pkciole^a  del  grano, perche 
ella  è  non  poco  di grandetta  al formtto  inferiore.  M& 
alcuni  hanno  comprefo  quefìo  grano  fot  to  al  formen- 
to .Et  quel  detto  d'Homero  di  caualli,cue  Hettor  par 
landò  loro  difje:  noi  erauate  i  primi,  a  cui  porgeva  y  il 
foaue formento  yucglions  intenda delgrano della  li- 
pha2argommtando  chela  tipha  e  un  picciol  formen- 

to>& 
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t oy&  queflo  darflin  cibo  a  caualliftn^a  nocumento. 
Et  non  fen\a  ragione  alcun  chiamaua  la  tipha  picchi 
forment offendo  a  quello  (ìmile  >&  nel  colore*  &nei 
la  denfttà,&  nella ejficatia  del  calore . 

Della  vena.  Gap.  XI  ff. 

'  Queflo  grano  tiafce  in  .Afa  abondantemente  :  & 
Rettalmente  nella  Mifìaà  Vergamo fupcrior e >doue 
la  tipha  amberà ,  è  la  olirà  mene  copwfarnente .  IMa 
è  cibo  da  giumenti  %  non  da  b uomini.  Saluo  fé  alle 
uohe  per  cariftia  fono  sforati  a  farne  rane .  Tvlafuo 
va  di  cari  fi  ia  mangia  fi leffo  nell'acqua  ,  ccn  uin  dolce, 
fxpa  3  ò  molfò  y  come  anebor  la  tipha .  'Partecipa  an 
ebora  del  calore  >  come  quella  quantunque  la  non  fa 
ugualmente  dura.  Onde  prefla  al  corpo  manco  nutrì 
mento .  Ma  per  altro  il  fuo  pane  è  infoaue  >  non  però 
coflipail  corpo  3  ne  l amolla  3  ma  è  intfambidue  col- 
locato . 

Del  Miglio  Pannico.  Cap.  XIIIL 
Vaffi  alle  uolte  anchora  di  quefli  pane >  quando 
manchino  le  dette  biade.  ls[ientedimeno  il  pane  che 
di  queftefifà  ,  e  di  poco  nutrimento  e  freddo .  //  che 
manifefla  l'effere  a  gufa  d'arena  foluhilc  >  come  qi  el 
lo  che  in  fé  ne  grafferà  ne  uifcofità  contiene .  7 al  che 
meritamente  il  corpo  humido  diffecca .  Dia  i  uillar  i 
cuocono  la  farina  loro  y  pofeia  condendola  con  grafo 
di\porco3ouero  olio  j  la  mangiano .  T\ìa  il  miglio  è  del 
pannico  ad  ogni  ufo  migliore .  Et  è  piùfoaue  à  man- 
giare ,  e  facile  à  digerire ,  &  coflringe  men  il  uentre, 
&  nuirifee  meglio .  Sogliono  anchora  i  uillani  man- 
giarla cotta  nel  latte  y  ma  in  altro  modo  che  Quella  di 

tormento 
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fomento .  Onde  fi  fa  chiaro  ,  quefto  cibo  perfefolo 
tolto  y  tanto  ejfer  migliore  y  quanto  il  latte  e  ingene- 
rar buon  fugo  y  &  in  tutte  l *  altre  cofe,  alia  natura  d'a 
menane  anteriore .  Intendo  tutte  Patire  cofe  y  la  di 
gejìioìie  y  la  egejìion  del  uentre  diflributione  y  la  dol- 
ce\^aygiocondità  nel  mangiarlo .  Conciona  che  in  que 
(li  grani  non  e  giocondità  alcuna  ,  ma  f [imamente  nel 
pannico  ,  al  men  in  quello  che  nella  nojira  *Afta  uiene 
efjìndo  in  altri  paejì,  come  nella  ItWia  nafceajjai 
migliore. 

Di  legumi.     Cap.  XV. 

Chiamano  legumi  quei  grani  >  che  sufano  in  cibo  > 
tir  de  quali  non  fi  fa  pane,  come  fono  fauey  pei  egli , 
esci ,  lente  cruda ,  lupini ,  rifo ,  robiglia  y  cicerchia  , 
araco  >  arabeayfagiuoli  ,fìen  greco ,  lente  cotta ,  & 
altri  tali.  Della  uirtù  de  quali  per  ordine  fi  tratta-* 
rà  j  accio  che  quelli  stufino y  ì  quali  faranno  conofeiu- 
ti  men  nocini. 

Del  rifo.     Cap.  XVI. 

Ffano  tutti  quejlo  cibo  a  coflipar  il  uentre y  cuocen 
dolo  à  modo  dy  Salica  y  ma  e  più  malageuole  a  digerire 
dell' bilica,  &  nutrica  meno,  come  ancora  a  mangia- 
re difoauità  e  à  quella  molto  inferiore. 

Della  lente  cruda.     Cap.  XVII. 

TsTe  diquejla  alcun  fa  pane ,per  effer  ariday&  fa- 
llibile y  hauendo  lagufciafìiptica  y  &  quello  che  e  in 
lei  come  carne y  è  dijuccogrefjo  &  terre$lrey&  con* 
tiene  alquanto  di  qualità  cofìrettiua ,  della  quale  U 
gufeia  molto partecii  a.  Ma  l'humore  che  v'è  dentro* 
come  dinanyho  dettole  al  cofiretùuo  ref  ugnante  • 

Onde 
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Onde  fi  alcuno  cuocendola  nelX  acqua.pìgliaffeladet 
ta  acquatoti  fiale, ògaro,ò  con  olio  avprejfo  condita, 
quejìa  pollone  purgherà  il  ventre. 

Della  lente  cotta.  Gap.  XVIIL 
21  a  la  minejlra  fatta  di  lente,  come  dì  [opra  dieti- 
mo, due  fiate  cotta, ha  virtù  al  fucco  contraria,  co- 
me quella  che  diffecc*  ilfiujjb  del  ventre  _>  &  corrobo 
ra  lojtomaco  ,gli  int  e  funi, &  finalmente  tutto  il  cor- 
po ,  Ter  il  che  è  cibo  a  celiaci,  &  differitemi ,  opor- 
tuno .  ~Ma  total  minejlra  fatta  di  lentepilata  >fi  co^ 
me  fi /paglia  di  quella  molta  coflrittione  >  e  di  quegli 
effetti  che  à  quella  feguono  ,  co  fi  nutrica  meglio  3  di 
quella,  che  non  è  pilota* genera  fuco  grofib  &  trifio> 
&  è  dura  d  final  tir  e  :  non  però  diffecc  a  1  fluì  fi  del  cor- 
po >  come  la  non  p  Hata.  Onde  meritamente  nacqui- 
jìano  la  chiamata  Elefantiafi>&  il  cancro ,  quelli  che 
[opra  modo  in  cibo  Pyfaao .  Vercioche  i  cibi  difiu- 
fiantia  grofla  &  ficca ,  fono  habili  a  generar  hurnorc 
malinconico .  Ver  tanto  a  quelli  fblament  e \che  han- 
no nella  carne  loro  il  maVhabito  acquofo,fi  da  le  len- 
te in  mimfìra  vùlmente  à  mangiare ,  fi  come  a ficchi  e 
fqualìdi  è  molto  danne fa .  "Parimente  cffufialauifta 
fanxfopra  modo  defecandola,  &  altoppojko  alla  of- 
fuscata ègiouenole.Ma  ne  alle  còfime  purgazioni  del 
le  donne  è  conueneuole.  Terctiella  fa  il  [angue grofi- 
fo,  &  à  correr  tardo.  Ma  [e  fieno  immoderate  è  yti- 
lifjìma.  Etconciofia  cofa  che  la  ptiffana  almtnìn 
quefto  lifia  contraria  d  ambedue  infiememente  com- 
pofiififaràciboprefiantiffimoida  i  nofin  chiamato 
phacoptiffana  ,  componendo  ambedue  non  ad  ugual 

mifia- 
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mi  fura,  ma  manco  di  ptiffana  mefcolandoui ,  come 
quella  che  fa  molto  fuco,  &  crcfcie  a  gran  mi  fura,  & 
la  lente  cotta  a  poca  quantità  riefce.  Si  prepara  que- 
llo cibo,  come  la  ptìflana,  [alito  che  uigiongcfaturc- 
già  ò  pulegioyilcbefìfà  ,  affinchè  la  fa  più  guflenole  > 
&fidigerifca  meglio,  la  dotte  la  ptiffana  non  li  richie 
de,  effendo  dell'aneto,  ò  del  porro  contenta.  Ma  i  cua 
ghi  pcffimammt e  la  prepara  ài  potenti ,  condendola 
con  fapa  .-concio  fi  a  chela  lente  nonrichiedemifìwne 
di  cofe  ma  affanti ,  ma  più  tofto  di  co  fé  humidi}&  che 
incidino  la  gr  offerta  fua  .  Ma  quella  con  la  quale  fi 
me  fi  ola  la  fapa ,  fuol  caufar  oppili  nioni  nel  fegato  > 
&  accrefcie  le  infiamagioni  diqueflo  membro, e  della 
wilr^^aluo ,  fé  con  mele  non  fi  fa  migliore  .  Et  è  cofà 
manifejìa,  duella  efacerba  le  curette  dell' un ,  e  £  al- 
tro membro .  Ma  fé  vorrai  cocer  infieme  carne  por- 
cina, trotterai  la  recente  alla  ptiffana,  &  alla  lente  la 
/alita proficua ,  fi  come  la  chiamata  neale ,  cioè  re- 
centemente  [alita ,  la  quale  intra  quefle  è  mezzana  * 
Maphacoptiffana  conueneuole,\&  quanto  aUafua- 
aita,  &  quanto  alla  digeflione .  Ma  nientedimeno  la 
lente  con  carne  filata  mangiata  magiormente  aumen 
tara  igrofjì  humori .  Tercioche  quefta  anchora gene- 
ra [angue  grojfo  &maninconico.  Ter  tento  non  bi- 
fogna  fouerchiamente y farla ,  e  maffime  quelli ,  nei 
quali  l'humor  malanconico,ò  groffo  &  infumma  tri- 
fio  fugo  abonda>  le  medefme  cofe  fi  debbono  confede- 
rare delle  ragioni,  di  tempi  dell1  anno, &  delle  confli- 
turioni  dell' aria  ,  in  qualunque  cibo  :  perdonando  a 
cibi  groffì&  melanconici  nelT^iutunno}  &  yfando- 
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gli  il  uerno  :fi  come  &  nella  [late  i  frigidi  &  humidh 
&  nella  primauera>  la  quale  è  di  men^ana  temperata 
ra,  i  cibi  di  mediocre /acuita  fi  debbono  pigliare .  Ma 
di  metani  non  è  una  foljpetie,  concio/a  che  fono  tali, 
perche  non  participan  punto  degli  eftremi,  altri  dalla 
miftura  d'ambidue  gli  efiremi  ugualmente  temperati 
acquifìano  la  mediocritd-llcheho  detto  poco  fa>qua- 
do  alcuno  con  la  lente  me  fola  laptifiana .  Similmen- 
te Heraclide  Tarenttno  concedeua  il  cibo  detto  Theu 
tblophace ,  non  folamente  a  i  fani  ma  an  ebora  a  gli 
amalati  #  Ver  che  sto  cibo  è  di  contrarli fatto  me\\a- 
notTerochelaBieta  meno^etla  lente  più  facilmente  fi 
/malti [ce .  Onde  fi  fa  chiaro*  che1 1  fugo  diquefio  ciboy 
pel  corpo  diffufo  della  natura  d'ambiduc  è  compojìo* 
della  lente  dico ,  &  della  Bieta . 

Delle  Faue  Cap.  XIX. 
Vfanfilefaueanchora  in  molti  modi  faceìtdofi aef 
fé  pultiglia  hor  nelle  pentole  liquida*  &  hor  nelli  te- 
gami jpef/a.  Euui  anchora  un  ter^o  modo  di  preparar 
le  y  ciò  è  quando  fi preparati  con  la  ptij/ana  .  V/anoi 
noflrìgladiatorijnonomachi chiamati  ,quefio  cibo  cot 
tidianamente  ingran  quantità  _,  per  incarnar  Fbabu 
to  del  corpo  di  carne  non  denfa  &  foda ,  come  la  por ~ 
cina  y  ma  alquanto  piufongofa .  dia  è  cibo  uentofo  in 
qual  fiuoglia  modo  preparato ,  quantunque  eglifia 
molto  cotto  ,  &  nientedimeno  la  ptijfana ,  quando  fi 
cuoce, ogni  uentofità  depone.  Ma  che  aduertifce  &  of 
ferua  le  dijpofìtionU  lequali  a  cia/cun  cibo/eguono ,  co 
prende  in  tutto  l  corpo  una  certa  tenfione  3  da  uentofi 
tàgroffa  caufata  &  ftetialmentc  quando  non  Jk  à 

D         té 
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tal  cibo  ajfuefatto:  onero  quando  md  (lagionatofipì 

glia  .  ?da  le  fané  non  hanno  fujìantia  denfa  <gr  grane 

ma  lieue 3etfongofa,et  tiene  del afterfim^come  la  ptif 

fan*,  perche  e  manife(ìoyche  la  fa»  ina  loro  toglie  le 

macchie  della  p  cileni  chef  apendo  ì  pulitori  degli  bua 

mini-,  &  le  donne  5  cottidimamenteufano  ne  i  bagni 

farina  difaua3come  altri  il  nitro  &  l'*Aphronitro,& 

in  famma  co  fé  after  fine .  Conquefta  altre  fi  abbellì] lo 

no  la  faccia  ,  come  conia  ptijjana  ,pex  che  facciano 

le  lentiguii  della  pelle >e  la  chiamata  ephelide .  Et  per 

tal  uirtù  non  tarda  a  fender  gwpeluentre.  Il  che  no 

fanno  quelli  che  fono  dìgrofjo  &  uifcojefugoy  &  che 

non  hanno  uirtà  after  (ina  alcuna,  come  detto  b  abbia- 

mo  della  Trago  ,fimilagìne  >&  amido ,  Ma  efjendola, 

pultiglia  dì  fané  uentofa^noltopiu  e/fe  faran  uenttfe 

s' ale  uno  U  ufara  cuocendole  intiere  &  prie  .  T>{ien- 

tedimeno  [e  faranno  fitte ,  come  alcuni  le  ujanoalle 

feconde  mefejn  uè  ce  de  fruttile  nero  che  la/ciano  qua 

to  hanno  di  uentofojna  fono  più  malageuoli  à  digerì 

re,&  duramente  fi fmaltifcono>&  danno  al  corpo  ali 

mento  digroffofugo*  Ma  mangiate  ucrd.e,cio  è  prima 

the  fimo  mature  & fecchc fanno  quello  che  commune 

mente  fanno  tutti  gli  altri  frutti,  iqualimangiatipri 

ma  chefiano  compiutamente  mature  danna,  al  corpo 

più  tumida  nutrimento^  per  tanto  d'ifirementi  an- 

chor  più  copiofo%non  folameute  negli  inteftmi,ma  an 

chora  tutto  Phabitodel  corpo.Onde  meritamente  que 

fie  tahfaue  nutrìcan  meno  >  ma  più  facilmente  ft  final 

tifeono .  Ma  molti  mangiono  tefaue  uerde ,  non  fola- 

mente  crude,  ma  anchora  lecuoconacon  carne  di  por 

co% 
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cleome  fi  fanno  l'herbcma  in  uilla  con  carne  capri- 
na &  pecorina  fi  cuocono  ancbora  altri  aduertiti  del- 
la uentofità  loro3ui  mef colano  cipole ,  quando  m  fan-* 
nopuhiglia  utili  tegami .  Et  altri  mangiono  confeco 
le  cipolle  crude  fen\a  leffarle  in/teme .  Perche  quello 
che  in  tutti i  cibi  è  uentofo,con  cofe  rifcaldanti0-fot- 
figliami  fi  corregge.. 

Della  Faua  Egiptia.         Cap.  XX. 

La  fatta  egiptia  fi  come  la  noflxa  auan\a  di  gran- 
dcx^a^cofi  è  de  natura  pia  humida  &  ijcrementofa . 
Tdafehaiin memoria  quanto  sèdetto  dìlegumì d'una 
iftefla(pecìe>ma  di  più  humida  temperatura^  &  per- 
ciò anch'ira  di  già  detti  più  ifcranentofi3  &  nella  dige 
filone  >&  nella  egeflion  del  uentve,&  nella  diflributio 
ne,&  nella  nutritene, non  fa  di  mefliero  udir  di  que- 
flafaua,  potendo  tu  da  quelle  co  fé  che  hai  udite  della, 
nojìranaji  quella  far  giudicio . 

Dipefelli.  Cap.  XXL 

Ipefelli  ritengono  una  certa  fimilitud  ine  di  tutta 
lafujìantia  con  lefaue  >  ma  mangiati  nelle  medefime 
maniere  che  quelle  in  quefii  due  modi fono >  differenti, 
ciò  è  che  non  fono  uentofi  come  quelle ,ne  hanno  uirttt 
after  fina  ,&  perciò  più  tardi  delle  faue  fi fmaltif cono. 
DiCeci.  Cap.  XXIL 

^onufano  molto  i  cittadini  di  far  pultiglia  de 
ceci,ma  ho  ben  ueduto  alle  uolte  prepararfida  rilla* 
niycome  anchora  nel  latte  cuocer  fi  la  farina  loro.Ver 
che  nonfiponno  cofi  in  fragner  eccome  lefaue  e  i  pefe- 
gli  yper  farne  il  cibo  da  greci  chiamato  erygmos.Coftié 
mano  molte  genti  mangiar  i  ce  ci  cotti  nell'acqua  par* 
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te  per  fé  foli, par  te  confai  conditila  inofiri  fanno  di 
formaggio  duro  nonfo  che  firmi  alla  farina ,  il  qual  ui 
tnettonfoprajna  i  ceci  nonjon  men  uentofi  delle  fuue3 
&fono  molto  più  che  quelle  nutritici .  Stmolan  atti 
libidine,  &  credonfi  ejjer  dello fpcrmageneraùuì.  Et 
perciò  i  danno  a  mangiare  a  caualli  /talloni  a  qucjìo 
fine .  E  anchor  in  effluirti*  after/ina  maggior  che  nelle 
fané  :  tal  che  alcuni  d 'effi  rompono  le  pietre  che  nelle 
.reni  dimorano  .  Et  quelli  fono  ntri&  piccioli, quali 
penalmente  nafcono  nella  Bithinia>e  chiamavi  fi \Ar\ 
etinuMa  meglio  è  bere  la  dicottion  loro  neW  acqua  fat 
ta.Vfanfi  anchor  a  i  ceci  uerdi^cio  è  prima  chefian  ma 
turijcome  le  fané  anchora .  Ma  se  ragionato  poco  fa 
generalmente  di  frutti  non  maturi,  nel  difcorjb  fatto 
delie  faue.  Varimene  credi  hauer  udito  di  ceci  fritti, 
con  quanto  nel  mede  fimo  difcorfo  syè  ragionato.  Ter- 
ciò  che  tutte  le  co  fé  fritte  depongono  il  lor  uetitofò,ma 
dxuentanopiu  difficili  à  digerire ,  &piufiiptiche ,  & 
.danno  al  corpo  più  grò ffo  nutrimento. 

Di  Lupini         Cap.     XXIII. 
Sappiamo  quefìofeme  anchora  ejjere ,  come  dica- 
no i  Greci ,polichrefio,  neW  altra  fkafignification  pi 
gliato .  Ver  che  cofifi  chiama  &  quella  co  fa  >  che  £ 
molte  paffloni  del  corpo  fi  conuiene:&  quella  chea 
tutti  gli  h  uomini ,  ò  alla  maggior  parte  è  utile  ,  quan 
tunque  tutti  fìamo  d'ejfa  ad  un  certo  nièdo  bifognofi. 
Il  lupino  adunqne  in  quefio  fecondo  fignifitato  è  legu- 
me molto  ufitato .  Ter  do  che  leffo  &  poi  in  acqua  dal 
ce  macerato  tanto  che  diponga  la  natia  in  gratitudi- 
ne, fi  mangia  congaro ,  &  Oxygaro  >  onero  fen\a  ef- 
t"'    i  fi 
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fianchora ,  metganamente  coftfale  cohdito  3  non  l'or 
30.  Et  altri  cibi,i  quali  in  uarii  modi  fi preparano  • 
Ma  è  di  natura  affra  &  terre/tre  :  per  il  che  di  necef 
jità  è  difficile  a  digerire,  &  genera  graffo  bumore  , 
dalqual  non  ben  digejlo  fi  concrea  il  propriamente  no 
tnato  crudo  bumore .  Ma  nella  decottione  deponendo 
quanto  ineffo  luificonteneuadi  amaro, diuentafi-* 
mil  alle  co  fé  y  quanto  al  fenfo  di  niuna  qualità .  Ter 
tanto  ragioneuolmente  non  è  egli  atto  alla  egeftione, 
ne  à  prohibir  ilfluffo  >  come  le  cofe  cojìrettiue ,  ma  è 
tardo  a  defcendere ,  &  dijficil  dfmaltire  y  &  à  dijìri- 
bmrjì .  Concio  fta  cofa  che  i  Medici  cofi  chiamano  que 
cibici  quali  non  hanno  alcuna  eccellente  qualità  >U 
quale  pofj a  eccitare  prohibir  l'egefìione  .Quelle  adii 
que  jono  m  e/fi  non  come  alimenti ,  ma  come  medici- 
ne .  Irla  tutti  quelli  che  non  hanno  alcuna  manifefia 
quantità ,  fono  da  i  Medici  a  ragion  chiamati  injìpidi  > 
ciò  e  ferina  qualità .  Ma  fecondo  il  modo  della  burnì 
dita  et  uifcofità  accade  loro  efjìre  ò  prejti  ò  tardi  alla. 
egefiione,  ò  intra  quelli  metani  :gli  humidi  &  lubri 
tbi  prefio  de/tendono,  gli  offri  &feccbi  alloppofito . 
Ir!  i  quelli  tutti  che  in  tra  quefiijono  metani,  fecodo 
le  dette  differente j  nogeneran  ne  grojfer^a  nefabile, 
nef.no  tardeàfmalnre  •  Si  come  adunque  fi  coniùen 
faper  tutte  quejìe  cofe  di  tutti  i  ahi  generalmente ,  pa 
rimente  conuienfapere,che  di  quefii  cibigli  di  co  r fo- 
rature liquidi  y  tutti  danno  al  corpo  poco  nutrimento, 
& facilmente  rifolubile  y  de  modo  che  in  breue  il  cur~ 
pò  ha  bì fogno  d7  altro  cibò  :  ma  i  duri  &  terre  fin  ren 
dono  nutrimento  molto  &  (odo ,  &  malageuole  à  di 
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gerire  •  Ma  s%egh  ancbora  tiene  à  uifcofità  y  in  itera 
tanto  più  partorirà  euulentemente  quefti  effetti  tut- 
ti .  £  ancbora  manifejìo  che  tali  cibi  non  fono  facili 
a  digerire  >  come  nancò  a  conuertirfi  in  f angue i  ne  ai 
affomigliar fi  alle  parti  fode  dell'animale  3  &fe  co  fi  è 
nanco  a  nutrir  prefti .  Ma  quando  che  fian  dalla  nX 
tura  domati preftano  al  corpo  molto  nutrimento  . 
Del  Fiengreco»  Gap.  XXllll. 
Queftofeme  non  folamente  fiengreco , ma  ancho*- 
ra  corno  bouino>  &  corno  caprino  è  da  alcuni  chiama 
to:  &  è  di  quelli  che  manifeflamete  rifcaldano^ndè 
àgli  huomini  la  ifteffa  utilità  che  i  lupini  :  perche  tu 
[ano  con  garo  à  lubricar  il  corpo .  [via  è  a  tio  molto 
più  habili  che  il  lupino  ;  non  hauendo  egli  co  fa  dalla 
propria  fuftantia ,  cbel  ritardi  dalla  egeftione  •  Man 
giafi  ancbora  con  aceto  &  garo  >  come  ì  lupini .  Mot 
ti  ancbora  con  uino  ,garo  >  &  olio  il  fiengreco  &  i  lu 
pini ,  &  con  pane,  contenti  di  tal  companatico  ^il  qua 
le  come  che  meno  purghi  il  uentre  3  nientedimeno  non 
offendenti  capo  ,  come  il  fica  greco  ad  alcuni  Jiwlfa* 
re  stolto  congaroy  ne  ancbora  turba  lofiomaco,il  che 
fa  in  alcuni  il  fiengreco .  ^Al  medtfmo  modo  ufano  al 
cuni  ì  fagiuoli  ;  &  la  arahea  di  quali  fermerò  poi ,  fa 
cendo  un  difeorfo  a  tutti  quefti  ccmmnne .  Mangiati 
ancbora  il  fieri  greco  da  alcuni  prima  che  la  piata  hab 
biaprodutto  il  frutto  ,  in  aceto  &  garo  macerando- 
lo .  Ma  altri  metttndoui  òlio  Vufano  in  companati- 
co >  con  pane  mangiandolo .  .Altri  ancbora  con  oliò 
&  garo  sei  pigliano .  Manuoceal  capo  tolto  in  quan 
tità  >  &  tanto  più  fèn^a  pane  mangiando  fi,  &  ad  al 
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tri  conturba  lofiomaco .  Ma  il  fuco  del  fiengreco  lef 
fi  tolto  con  mele  ,  è  buono  à  purgare  ogni  trillo  hu- 
more  che  fia  negli  intestini  y  parte  con  la  uifcofitàfua 
lubricando ,  parte  col  calore  mitigando  il  dolore .  Et 
perche  egli  è  anchor  participe  della  uinù  after fiua  in 
cita  gl\mttfimi%  alla  egejìione  ♦  Ma  il  mele  con/eco  me 
[colato  debe  ejferpoco  3perchelamordacitdnonhab 
b'u  luogo .  !S{e  i  dolori  pofeia  del  petto  diuturni  feti 
qa  febbre  fi  debbono  cuocere  con  [eco  datt  ali  graffi. 
Etdouerajìifprimereilfnco  ,&  poi  con  molto  mele 
mefcolarlo,  &  di  nono  fu  le  brade  cuocerlo  tanto  che 
medianamente  singrofji ,  &  cofi  fidebbe  innan^pa 
fio  ufare . 

Di  Fagmoli  e  del  Ocro >  ouero  Arabea . 
Cap.  X  X  V. 

Quefti  fimi  anchor  a  fi  mangiano  mnanrjpafio  y  co 
me  il  fiengreco  ^prima  in  acqua  macerati  tanto  che 
meninole  radici ,  condendoli  congafoper  lubricar  il 
corpo .  //  loro  fuco  quando  fia  digejìo ,  &  diftribui^ 
topel  corpo ,  è  più  nutritiuo  ,  che*l  fiengreco .  Mx 
io  in  Alejfandria  Conobbi  già  un  certo  giouane  di  prò 
fejjìone  medico  ,  il  quale  ufaua  in  companatico  quefti 
quattro  cibi ,  cioè  fiengreco >  fagmoli >arabea,  &lu 
pini  ■.  Vfaua  egli  anchor  a  alle  uolte  parcamente  oli 
ne  da  Menephi  y  &  herbe  >  e  frutti  *  oranti  fi  mangio 
no  crudi  ,hmendofi  egli  propofto  di  non  accenderli 
fuoco.  C  oftui  adunque  uiffe  in  finità  per  tutti  qut 
quattro  anni*  &  conferuò  Vbabito  del  corpo  fuo  in 
parte  muna  deteriorato  dello  innari^  .  Ebenuero, 
cbelimangiaua  congaro  alle  uolte  al  gara  agiungen 
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do  olio,  atte  uolte  nino,  alle  uolte  ancbora  aceto ,& 
alle  uolte  con  fate /blamente  y  come  i  lupini  anckora. 
Tda  del  uiuer  falubre  ne  i  libri  della  conferuatione  del 
lx  finità  dijfu/amente  habbiamo  ragionato  :&fene 
dira  anebora/òtto  breuità  nella prefente  opera .  Ma 
aggiongaftanchor  queflo  a  quanto  sJe  detto  della  ara 
bea  &  defagiuoli  >  che  quelli  cibi  fono  metani  intra 
quelli  che  fono  di  buon  &  chi  di  trifiofuco>&  tra  quel 
li  che  fono  facili  &  difficili  a  digerire ,  &  intra  quel  - 
li ,  che  fono  preftiy  &  chi  tardi  àfmaltirfi,&  tra  i  uen 
toft&non  uentofi,  &  quelli  che  poco  et  che  molto  nu 
tricono .  Tercbe  non  hanno  qualità  efficace  >  come 
alcuni  di  quelli ,  che  hanno  fughi  acri  >  ò  cofiretìui ,  0 
falfi,  ò  dolci ,  ò  amiri. 

Della  Cicerchia.     Gap.  XXVI. 

La  Cicerchia  è  difuilatia  fmile  alla  arabea  et  a  fa 
giuoli.  Vu/ano  affaif/ìmo  ir Ulani  nella  noftra  ^4fay 
&  /penalmente  nella  Mf a  y&  nella  Thrigia  ,non 
folamente  àguifa  della  arab  ea,  &  defagiuoli ,  come, 
in  .Alejfandria ,  &  altre  città  su/a  ,  anebora  à  modo 
di  phacoptijfana  preparandola  .  //  fuco /ho  èfimil  di 
uirtu  alla  arabea  &àfagiuoìi>ma  è  de  corporatura 
piàgro/fa  y  &  per  tanto  è  anchora  di  quelli  alquanto 
più  mtritiua. 

DegHArachi-     Csp.  XXVII. 

Truouamor ultima  ftllaba  diquefia  parola  araco 
pery  cy  nelle  oleaddeferitta  a>.Arifiophaneyoue  d:cey 
araco  ,  fomento  yptijfànay  alica%  rxea  doglio  Jimìlagi 
ne .  Ha  il  fcmefimil  alla  cicerchia  :  &  alcuni  pen/à- 
no  che  egli  non  /ìa/petie  da  quella  diuerfa .  Terchc 
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tufo  fuo  tutto  ,&la uirtu è a  quella  della  cicerchia 
pare y  fé  non  in  quanto  fono  più  duri,  &  à  cuocere  pia 
difficili, &  à  digerir  più  malageuoligli  .Araci .  *Ap~ 
puffo  di  noi  chiamafiun  certo  feme  faluatico  ,  roton- 
do, &  duro,  trouato  nei  grani,aracbon, l'ultima  fitta- 
ba  nonper  c,mapercb,proferendofi  tlqualfciegliendo 
gettano  uia,come  il  feme  dell'herba  detta  Securidaca» 
DiDolichi.  Gap.     XXVIII, 

Il  nome  di  Dolìchi  è  flato  ferino  anchora  da  Dio* 
de, tra  ì  nomi  di  frutti  che  ci  nutricano  ma  èferitto  art 
ebora  nel  libro  della  dieta  ad  Hippocrate  attribuito , 
del  quale  ho  già  fatto  mentione.lylaflimo  che  coftebia 
mino, il  feme  $  una  pianta  bortenfe  ,hora  chiamata  dei 
molti  nel  numero  del  più  in  due  modi  :  perche  alcuni  il 
chiamano  fillique ,  &  altri  fafeoli per  quattro  fillabe 
quefìa  uoceproferendo,facendolper  tanto  nome  diuet 
fo  da  quello  per  tre  fillabe  detto  fafelo.  Ma  dican  alctt 
ni,ilfafelo  effer  il  medejìmo  che  la  cicerchia ,  altri  ef- 
ferefpetied'effa.lslon  dimeno  quanto  sappertiene  ài 
Dolichiypotrebe  alcun  conietturare  quegli  effere  que- 
lle piante  hortenfì,  da  quanto  nel  ottano  delia  Hifto- 
ria  delle  piante  in  queflo  modo  neferiffe  Tbeophrajio: 
et  altri  fono  di  retto  gàbo,  come  ilformento,  e  Por^o* 
&  infumma  tutti  i  cibali  &  efìiuicaltri  s'inchinano  in 
lato  come  il  cece  la  robigliaja  lente, altri  uan  per  ter 
ra,comel^4rabea,ipefeglila  cicerchia  »  Ida  ildolito 
quando  co  lunghe  pertiche  fi  fu(lenti,  a  quelle  aggrap 
pandoft  afcende,&f affi  più fruttifero,  allr  malterie^ 
feie  triflo  &  rugginofo.Da  queflo  che  egli  Mole  che  fi 
fkflentino  con  lunghe [pertiche  ,  &  il  dire  che  ciò  non 
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facendo >ejfi cimentar ebbono  ruggino(ì,pctrebbefi  con 
fatturare, che  egli  uoglia  intendere  di  quelli,  che  bora 
jafeoli  &filiquefi  chiamano 3 ma  chiama  eglifìlique  > 
quelle  nellequali  i grani  de  cotejli  legumi  fi  contengo- 
no,come  lentejfobigliaJpi{ellofau#i&  lupin'uverche 
fi  cornale  {piche  comprendono  i  grani  deformcnti,co(t 
lefilique  comprcndon  igià  detti .  Et  in  uero  lefilique 
coprcndono  i  dolechi .  Et  per  quejla  ragione  filmo  io  > 
che  tutto  il  frutto  fa  da  gli  huominihoggidi  chiamato 
fìlique, come  anchora  tutti  i  frutti  formentacii  {piche 
fi  chiamano .  Come  fono  anchora  molte  altre  cofeje 
quali  fono  a  gli  huomini  molto  in  ufo,  che han  pigliato 
il  nome  di  tutto  l  genere, come  il  calamo, col  qualfcri- 
ucmo,&  r atramento.Hippocrate  nel  libro  della  die- 
ta fcriffe  in  qucfto  modo:  ipefeglifono  men  flatulenti, 
<&  ftfmaltifcon  meglio  ma  l*Arabea  et  i  Dolichifipà 
di  fono  meglio  di  quefii,&fono  tnen  uentofi ,  &  più 
nutritici .  Terche  in quefte  parole  ipifeglt  allefaue co 
parando,  delle  quali  già  come  di  cibo  uentofo  haueua 
egli  fatta  mentione,  etpofiia  fcriuendo  della  arabe  a* 
&  didolichi ,  dichiara  idolichi  efere  della  medefìma 
{pene  co  predetti femi  >  &  {petialmente  con  la  Ara- 
bea. Ma  non  battendo  egli  fatto  mentione  alcuna,  del 
la  cicerchia,  ne  de  fa  eli, ci  fa  alquanto  dubitare ,  che 
alcun  dequejìi  femipote{Je  effer  chiamato  dolico  ciò  è 
(ìlujua .  Ma  fé  nella  generatione  della  cicerchia  i  fa- 
feìfì  comprendono  .non  f  potrà  fuggir  e, che  nelle  det*- 
te  parole  la  cicerchia  no  fi  pojja  chiamare  dolico.  Dìo 
eie  anchora  nel  catalogo  di  legumi  hauendoprirmera 
mente  detto  delia faua,  da  poi  dipofegli,fcriue  imme- 
diatamente 
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oliatamente  in  tal  maniera:  idolichì  nonutricàn  menò 

ili  pifegli y  nealtrefifono  uentofi>ma  quanto  s  appar- 
tiene alla  giocondità  >  &  alla  digejlwne gli  [ano  iafe* 
fiori.  Ma  facendo  egli  dapoi  mentione  della  ^Arabea, 
lenteòceci&  yobiglia,&  amettendo  ia  cicerchia,  mx 
fa  fimìlwente  fiorettare.  Ma  alcun  potrebbe  dire  tut- 
ti quejli  ejfere  unaijtcffageneratione  3  dico ,  la  cicer- 
cbia/^ii'abeayifafeliyma  ejfere  con  più  nomi  efplicà- 
tiycome  apprejfo  à  i  greci  Stilos  &  Kion  che  lignificati 
ambiduoi  colonna  ,?na  forfi  diftinti  fecondo  alcune 
differente Jn  effiloro  apparenti. Ma  che  i  dolkhi  non 
men  nmrifcam  di  pifegli  >  &  manchino  altrefidiuen 
tofttaycifa  chiari y  che  Ditele  habbia  chiamati  dolkhi 
<[mlliyche  horafajliclifi  chiamano  ,pcbc  la  cicerchia 
non  meno  manca  di  uentofità  che  i  pifegli  >  fi  come  ne 
anco  l\Àrabea  y  nel  falcio  %  mglia  che  quelli  fiano* 
tome  diffiyUtia  ifieffa  [peticyuoglia  che  fimo  deffer enti 
*  a  un  ijleffo genere  •  Ma  Thilotwio  ■&  Vraffagora  no 
ban  fatto  mentione  d'alcun  de  que'di ubi  3 fatuo  delti 
fauey&de'pefelli.  V er che  niente poffamo  haueredx 
*ejfidel  nome  di  dolichiyà  qualcofa  sadatihVer  tanto 
ogniun  chiami  come  gli  pare  ,  queUiche  bora  fono  da 
molti fafeoli  &  filique  chiamati >&  fia  la  natura  loro 
quale  è  fiata  da  Diocle  à  i  dolchi accribiiiia.-Al  parer 
del  quale  s'accorda  Hippocratc nel  libro  della  dieta  > 
dicendo,  t^drabea&i  dolichieffcrepìvifacli  a  final 
tireyche  ipefegh>&  tejlifica  quejti  cjjère  mai  Mento  jh 
&più  nutrìtiui.Et  cofiè.faluOychegli  huomìniper  il 
più  gli  mangiano  interi  >&ancbor  a  uerdico  haccegli 
infieme,coolw  &garo>&  alcuni  ne  aggiongono  uinù 
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anchora  Ma  queftinon fi  ripongono  come  ipefegli,per 
lafmerchia  loro  Inumidita, per  cagion  della  quale  fi  fo 
gitano  corrumpere.Mx  $ alcuno  fecur  amente  gli  uo- 
[effe  rippore,come  mio  padre  faceua ,  bifogna  ef atta- 
mente difièccarli  >  perche  cofidur ano  tutto  luemo  in 
corrotti  &  fidi ,  preflandoci  la  medefima  utilità, 
cheipifcelli ,  ma  un  mio  amico  3  ilquale  negotiaua  in 
■fiorita  mi  diceua,che  nella  Caria  patria  fua  ,  C eramo 
nomata  fi feminauano  i  dolichi  ne  i  campi,  non  altra- 
mente,  che tutti  gli  altri  legumi,&  efiere  la  forma  lo- 
ro più  longa  che  delle  cicerchie. 
DeirOrobcbOuero  Robiglia*    Cap.  X XIX. 

Mangiano  i  buoi  la  Mobiglia  appreffo  noi  &  altre 
nationi , primieramente  neW  acqua  raddolcita:  ma  da 
gl'i  h uomini  è  totalmente  aborrito  queflo  Cerne ,  perdo 
che  è  ingratijfimo  ,  &  di  trifto  fuco .  *Aìle  uolte  nelle 
gran  Cariftic,  come  fcriffe  anchora  Hippocrate  ,per 
neceffità  su  fa  qucfio  ciboMa  noi  preparandola  come 
fipreparan  ì  lupini  >  Infamo  con  mele  y  come  medi- 
cina  {[purgante  del  petto  &  del  polmone  ìgroffihumo 
ri .  Delle  P^obiglie  manco  medicinali  fono  le  bianche 
di  quelle  che  tengono  a  r offesa ,  ò  à  pallide^a .  Quel 
le ,  che  due  fiate  fi  cuocono  >  &  più  fiate  neVÌ  acqua  fi 
raddolcì [cono  7  depongono  la  loro  infuauitd  ,ma  con 
affò  lei  perdono  anchora  la  uirtà  after fiua  ,  &  incifi- 
ua .  Tal  che  refta  il  terreno  della  [ufiantia  loro  il  qua 
ìtfèìi?^  euidtie  amaritudine  dijfeccatiuo  cibodiueta. 
Dei!aScfama,&Irione.  .  Cap.  XXX. 

Ilfcmc  della  fé  fama  è  graffo, et  perciò  ripofio  prefio 
fifa  uliginofo*  Ver  tanto  prefiatnente  riempie  quelli  j 
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chel  mangiano  .conturba  lojìomaco,et  tardi  fi  digerì 
fce,&  prefia  al  corpo  graffo  nutrimento  .  Onde  fi  fa 
chiaro, che  egli  non  può  dare  allo  fiomaco  uigore,  & 
forte7fia,fi  come  ne  qualunque  altra  co  fa  grafia  altre 
fi.Maeglièdifucco  grofiò  ,&  perciò  ne  anche pre 
fio  fi  dijtrihuifie  ,K(on  sufa  molto  daperfe, ma  con 
crudo  mele  facendone  il  cibo  da  molti  feffamida  chia- 
matoci jparge  ancor  fu  Ipane.  Mafi  come  ilpannico 
anchor  a,  ilquale  dicemmo  et  iandio  nomar  fi  meline, in 
quanto  è  firmi  al  miglio,  ma  per  altro  a  quello  inferio 
re, par imente  Vinone  quanto  alla  corporea  fujlantia 
è  in  un  certo  modo  al/a  feff ama fimile ,  ma  è  cibo  info* 
ue,&  di  menor  nutrimento, &  in  ogni  altra  cofapig- 
giore .  l^el  rimanente  l 'un  &  l'altro  è  di  calda  natu-* 
ra,& per  tanto  genera  anchor  a  fete . 
Della  Temenza  del  Papauero,      Cap.   XXXI. 

La  f emenda  delpapauero  domefiico  è  utile  fparfi 
nel  pane  come  cadimento, a  guifa  difeffamaMa  e  più 
prefianteilfème  bianco  chél  nero. Ha  uirtu  refrigera 
tiua,&  perciò  è  anchor  fonnifero .  Ma  firn  gran  qua 
t  ita  fi  piglia  3  è  non  [blamente  fonniftro,  ma  anebora 
japorifero  >  &  e  a  digerir  difficile .  lApprejfo  uieta 
e  he  gli /purgamenti  elei  petto  e  del  polmone ,fi [purghi 
no  .  Ma  gioita  alle  fottìi  difiillationi  del  capo.  *Alcor 
pò  non  prefia  egli  notabil  nutrimento. 
Della  Semenza  del  Lino.     Cap.  XXXII. 

Vfano  queflo  ftmc  alcuni fritto, con  garo,  in  coffl- 
pannaticoy  agwfa  di  fale  artificiato.  Vufano  anchor  a 
mefcolato  con  mele.  Et  altri  lojpargano  fui  pane.  M* 
offende  lo  filomaco*  et  e  a  digerir  difficile:  &  prefia  al 
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corpo  poco  nutrimento. Quanto  alla  egemone  ne  filo* 
da, ne  fi  uitupera.  E  ancora  partecipe  alquanto  diuir 
tu  diuretica  Alche  ampiamente  fi  manifefla ,  quando 
fritto  Ci  mangia  ma  all' bora  coflipa  alqmto  il  uentre  K 
I  Villani  l  ufano  fòuentemefcolato  con  mele,  pofcU 
che  egli  (la  fritto  &  trito  * 

»Detf  Or  nino .      Cap.     XXXIII. 

Ufano  queflo  ancora  fritto  ^dipoi  trito  tanto  che  di 
yenu  farina  &u  aggiungono  mele  ancora  .  E  di  poco 
Nutrimento  *  Tiene  la  natura  fux  mira  IHrione,  et 
cornino . 

Del  feme  della  Canapa.  Cap.  XXXIII U 
Ttynycome  la  pianta  ifie/fa  della  Canapa  è  all'agna 
alquanto  fimile*  cofianchora  il  feme  è  di  uirtufimil  al 
jèmz',an?{i  fono  efii  molto  differenti, ejfendo  egli  a  di^ 
gerir  difficile ,allo  flomaco& al capo  noceuole*  &  dì 
uitiojòfuco.  'Nondimeno  alcuni  pigliano  tritio  con 
*ltri  tragemati.  Chiamo  tragemati  quei  cibi  che  do- 
po cena  fi  pigliano, per  meglio  bere.  E  molto  caldo, pe 
ro  nuoce  al  capò  in  gran  quantitàpigliato, mandando. 
fu  uapori  caldi  &medicamentofi. 

Del  feme  dell* Agno  caftro  onero  videe. 
Cap/       XXXV. 

Etquefio  per  ciò  fi  mangia  fritto  ^che  fiflimacht 
egli  raffrenigli  ftimoli  uenerei.  Trefla  al  corpo  poco 
tmtrhnento,&  queflo  diffeccattiuo,&  refrigerante. 
Emdtòprìuo  diuentofita  .  Etperqueftecofe  tutte 
couienfia  tutti  quelli, che  uoglianoferuarecaftità.Et 
per  ciò  dicono  ejfere  cofi nomato .  t^on  offende  cofiil 

capOjComela  Canapa* 
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Della  Aphacafc  Veccia.  Op.  XXX  VI. 

Laformadiqueflifemi  none  rotonda  come  quel!* 
della  faua,  ma  alquanto  più  larga  .còme  quella  delle 
lenti .  Quefla  ancbora  fi  ripone  da  i  villani  con  i  bac 
cegli  &  con  la  pianta  intiera  per  pai  cerne  i  giumen- 
ti, nientedimeno  ho  conojciuto  io  di  quelli,  e' hanno 
mangiato  ancbora  di  quejiij  cojìretti  dalla  fame ,  & 
maf  urne  nella  Trtmauera  ,  e/fendo  quegli  ancbora 
y  erdi, come  (ì  costumano  mangiare  i  Ceci  &  le  Fcue. 
Ma  fono  non  folamente  ingrati  >  ma  ancbora  difficili 
a  digerire  3&  coflipatiui del  ventre.  Onde  fifa  dm 
ro  j>  che  quelli  che  fono  di  tal  natura*  non  contieneno 
nutrimento  di  buon  fuco  xma  grò ffo>&  agenerar  fan 
gite  maninconico  idoneo  >  come  già  della  lente  detto 
habbiamo  .  Ma  quella  contiene  molte  commodita , 
delle  quali  quefli  non  nepoffeggoìiopur  una  •  //  nome 
della  Feccia  èappreffoa  noi  vfìtato  >&conqueflo 
f<A  nome  s  appellai  ma  dagli  dittici  araco,ouero 
fatta  fi  chiamaua . 
Dediuerfifemi  i  quali  in  cadaun  genere  fi 
trottano mefcolati.  Cap.  XXXVJI. 

TS[elformento  fftefje  fiate  jitroua  di  molto  loglio  * 
fi  ne  ritroua  ancbora  neWaryp ,  ma  puoco .  Dia  la 
chiamata  Egilopa  frequentemente  fitmoua  nell'or- 
^0, quando malglificcedc lacere/cimento ,  al nafei- 
mentofm .  ?da  mio  padre  già  fatto  vecchio  dilettai 
dofi  della  agricoltura  x  una  fiata  femino  fermento  & 
or^a  diligentemente  da  ogni  femedi  diuerfe  genera- 
rioni  ripurgati ,  per  conofeere  chiaramente  fé  dalla 
mutatio  loro  ne  nafeeffe  il  loglio  et  la  Egilopa}  onero 
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fé  quejli  femi haueffero  una  lor  peculiar  natura ,&  ef 
fendo  per  auentura  coy  purifeminato  tra0 If armento 
molto  L 'oglio ,&  nell 'orr^o  poco , ma  gran  copia  d'Egi 
lopa  aprono  il  mede  fimo  ancbor  negli  altrifemutroua 
adunque  nella  lente  dalla  mutation  fua  effer  nati  ara 
ci  duri  et  rotondi,etfecuridacafeme  non  buono  a  man 
giarecet  oltre  di  ciò  la  aparine  ciò  è  Speronella  ,feme 
nonfolamente  inetto  a  mangiare  ,  ma  tale  che  nel  na 
\cere  auuolgendofi  intorno  alle  piante  della  lente  ,la 
fojfoca>&  attrappa  ,  non  altrimente  che  ÌErungina 
terno  ciò  è  robiglia .  Quejli  in  uero  fono  molto  trifti 
femi.Tvla  il  cbiamato  Mehxnopyro  ciò  èformzto  nero  > 
nafte  ne  iformenti  dalla  mutatione  loro  Ma  di  uicìofi 
tà  è  al  loglio  del  tutto  inferiore.  Truouo  egli  ancbor  a 
in  altri  femi  far  fi  fimil  mutationu  Ver  il  che  commadò 
à  quelli  che  uoleffero  fommament e  vfar lische  fcieglief 
fero  ciò  che  uifofje  di  uitiofo  ,  &  non  tenejfero  di  ciò 
poco  conto,  come  fanno  ipijìorichijeruono  al  popo- 
lo. Ter  che  ejfendo  fiata  altre  fiate  vna  malftagione 
d'anno,  nacque  nelliformeti  dimolti  loglio ,  ilqualno 
ejfendo  da  gli  agricoltori  co' crìuclligli  accio  acccm- 
modati,con  diligenza  fcielto,  ne  meno  da  ipiftori,per 
e'Jer flato  poco  molto  di  fomento, incontanente  inco 
minciòàmoltià  doler  il  capo .  Ma  intrando  la  fiate 
nacquero  nella  pelle  a  chiunque  nbaueua  mangiato  , 
viceré,  ò  qualche  altro  male ,ditrifli  fughi  ftgno  dimo 
Jlratiuo.  7\(o»  hijògna  adunque  effer  e  negligenti  in  ri 
purgar  i  femi, quali  fi  preparano  per  mangiare,  fapen 
do  il  danno  che  giornalmente  generano ,  quantunq; 
per  effer  picciolo  no,fi  fenta,  douendofmodimtno  per 
longhe\\a  di  tempo  acrefciuto>alkfine  manifejlare* 
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IL  SECONDO  LIB\0. 

Onciofia  cofa  che  gli  alimenti  fi  piglino 
&  dalle  piante, &  daglianimali,&  ejjen 
do  che  quelli  ,  chi  prima  di  noi  ban  Jcrit 
to  degli  alimenti  hanno  fatto  principio 
dai  femi  cereali  ciò  è  biade  nomati,  perciò  che  l'ali- 
mento del  pane  è  di  tutti  il  più  prefiante:  pertanto  noi 
anchorahabbiamo  trattato  nel  primo  libro  del  Tor- 
mento del  or^, della  Tipha,della  olirà  ,&apprejfo,di 
quelli  chi  legumi  fi  chiamano .  Dapoiper  ordine  pajja 
remo  in  queflo  libro  agli  altri  alimenti ,  i  quali  dalle 
piante  fi  pigliano, &pofcia  a  quegli,  i  quali  tra  quelli 
che  fi  piglino  da  gli  animali  fono  à  gli  huomini  più  uti 
li .  Ter  ciò  che  queflo  ordine  a  me  pare  ragioneuole  ♦ 
Sono  anchora  flati  alcuni ,  iquali  non  hauendo  prima 
fpiegati  tutti  gli  alimenti  d'una  iflejfafpetie,ne  hauen 
do  dopo  le  (emende  cereali  trouato  di  tutti  quelli,  che 
dalle  piante  fi  pigliano  ,fempre  hanno  primieramente 

E        di  quel 


IL     S  E  C  0  Ts^D  0 

di  quelli  trattato ,  che  portano  agli  buomini  maggior 
utilità.Et  in  nero  non  fi  nuga.cbe  la  carne  di  por  co, di 
capretto >&  quella  di  capra }diuitello, de  giovenchi, et . 
la  pecorina, &  di  quejìe  non  meno  quelle  delle  faluati- 
cine  da  cacciatori  prefefu  ne  i  monti  ,fiueggonopor~ 
tar  àgli  buomini  grande  utilitàMa  tutta  uolta  hauen 
do  io  considerato  non  fi  poter  conchiudere  in  un  libro 
tutte  lejpetie  de  gli  alimenti ,  ho  penfato  non  impor- 
tar molto ,  fé  nel  fecondo  libro  feguitaffi  a  dire  de  gli 
alimetiyiquali  dalle  piate fi pigliano,  et  nel  ter^o  quel 
li  che  da  gli  animali. Terche potrà  ogniurio,à  cui  il  li- 
bro farà  in  pronto  nel  quale  fi  trattano  le  f acuità  de 
gli  alimenti  jqualijpetialment e  egli  uorrà  ufar erbora 
il  primo, bora  il  fecondo, bora  il  ter\o /piegare .  Dun~ 
queper  uenir  al  compimento  di  tutto  il  ragionamento 
delle  piante  ne  idue  primi  libri, uenero  alrefiantedel 
le  cofe predette  facendo  tal  principio .  Tutti  icibi  nel 
primo  libro  e/plicati,eranofemi  di  piante, bora  cornin 
darò  da  i  frutti  ,  principalmente  difdngendoli  da  i . 
Jemi,&  maffime  che  molti  bari  creduto, che  non  impor 
ti,chefidica  òfeme,ò  frutto.  Ifemi  adunque  già  coni- 
rnemoratipoco  ò  niente  fono  da  i frutti  deferenti.  Ma 
da  quelli  che  bora  fi  dir  ano, fon  molto  difiantu  Ver  che 
per  e/èmpio, i  fichi  fono  frutti  del  fico, ma  i  granelli  che 
ui  fon  dentro, fono  feme  del  fico. "Parimente  frutta  è  di 
tutta  la  uite  il  frutto ,  ma  il  filo  nocciolo  è  ilfuofeme: 
et  il  frutto  di  peri  e  dipomifonofimilmete  le  mele  e  le 
pere  >  ilfemejono  i  tre  ò  quattro  granelli  che  nel  me\ 
Tfi  loro/i  contienono.Che  dirò  io  delle  yucche, cocome 
YÌypoponiimelopopm'u&  di  tutti  gli  altri  t ali  ;  certo 
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tnttoH frutto  è  dì  gran  longa  dal  ftme  differente.  Ma 
nelle  faueylupine4olichiylentey  &  altre  tali y  iqualifi 
rinchiudono  ne  i  baccelli  jutto  quello yche  &  de  i  bac- 
cegli  &delfeme  ne  rifultay  è  il  frutto ,  benché  la  mag 
gior  parte  jìa  nelgrano.Ma  di  quafi  tutti  li  altri  yi  qua 
li  nel  primo  libro  ho  riferitici  (ime filo  fi  mangidyec- 
tetto  il  frutto  del  dolito ,  il  quale  filo  tra  gli  altri  fi 
mangia  intero  effendo  anchora  uerde ,  perche  i  baccel 
li  gli  quali  rinchiudono  il  (ime y  pofeia  che  fono  diffic- 
catiyfono  àglihuomini  inutili.Ma  i  baccelli  dette  faue> 
uerde  non  fi mangiono  >  fi come  ne ancho  quelli  di  ce  ci 
altre  fi  y  ne  d'altri ,  i  quali  fogliono  da  Theophraflo  El 
lobato  è, per  dir  cofi,baccellati  effer  chiamati. Onde 
non  fen^a  caufa  dìffiyi  lobi  ciò  èfilique  uolgarmente 
chiamarli  quelle ,  che  da  molti  fi  chiamano  fagiuoli . 
Ter  che  la  filiqua  ciò  è  li  baccelli  loro  foli  fra  gli  altri 
fon  da  mangiare  .  Ma  in  nan\i  habbiamo  detto  della 
natura  loro  ,  come  ch'io  altrefi  efiimo  molti  degli  anti 
chi  fitto  il  nome  di  fagiuoli  hauer  comprefo  ì  dolichì. 
Ma  i  frutti  delle  piante  fi  cogliono  da  gli  arbori >et  dal 
le  herbe  horttnfiytra  i  quali  alcuni  numeran  anchora  i 
poponi,\e  imelopoponi  y  et  le  yucche ,  dalle  quali  alla 
dottrina  delprefentelidarò  principio . 

Di  frutti  fugaci  nomati.  Cap.  I. 
Chiamano  i greci  horan  quel  tempo  dell'anno  >  nel 
me7$p  del  quale  nafte  la  canicola  y  il  qual  è  di  giorni 
quaranta  y  in  quefto  tempo  adunque  nafeono  tutti  i 
frutti  borei  ciò  è  fugaci  yalcuni  di  quali  già  inocchia- 
no yaltri  incominciano y&  certi  fono  in  uigoreyouero  il 
trappajfanojò  non  uarrwano.Et  chiamanfi  horeiynon 
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perche  in  quel  tempo  foto  nafcono ,  ma  s'io  non  erro  % 
perfepararli  da  quelli >  che  fi  ripongono.Conciofìaco- 
fa  che'lfomentoJ?oY7p)&  quanti  nel  primo  libro  ne 
babbiam  commemorati*  nafcono  la  fiate  di  anno  in 
anno  >ma  non  fi  corrompono  ^comete  ^ucheylemore  ,i 
poponi,  imelopoponhle  pefche,&  altri  tali, li  quali, s% 
alcun  Holeffeferbarliper  il  uerno  gliriponeràfecchi , 
in  contrario  muteranno  la  uirtù  natia^ilcuni  tratto 
ne  ilfeme  alle  ricche, &pofcia  diffecando  la  carne  ,la 
ripongono  pel  uerno.Et  quejìo  ufano  tutti  più  che  qua 
lunque  altro  frutto  buono  da  mangiare.  Ma  ilformen 
tofortp ,  &  quanti  intra  le  biade  fi  connumeran,  ri- 
pofli  non  cangiano  natura*  Tercheferbanola  fujlan- 
tia  loro  in  quella  per fettione,  la  quale  da  principio  nel 
lajlatehebberoMa  quefto  è  chiaro, che  quegli  i  quali 
fono  di  corporatura  ben  ri  ferrata  &denfa  ,  fi  come 
fono  cPbabito  durabile, cofilJbanno  altrefifodo  &  ter 
rejlro,&  confeqkentemente  di  molto  nutrimento  Ma 
quelli  di  fujian^ahumida, fono  corruttibili  &  poco  nu 
tritiuiy&fan  nel  corpo  anchorapoca  dimora  :  Et  per 
tal  ragione ,  quefìi  tali  più  leggermente  che  i  fodifi 
fmaltifcono:& (penalmente  quando  tengono  del  ni- 
trofo  &  afterfìuo .  Come  ne  mofìr  aremo  alcuni  di  fu* 
gaci  di  talfacultàfegnalatamente  dotati  li  quali  an- 
chor  dicemo  effer  di  piggiorfuco  di  quelli, che  non  han 
qualità  difapor  notabile,  àguifa  d'acqua  pura .  Tutti 
quefli  tali  adunque, &  molto  più  quelli  che  fi mangia* 
no  prima  chefiano  ben  maturi ,  fono  uentofi  >  ma  più 
tofiofi/maltifcono ,  fi  come  quelli  di  fottìi  fuco,pmpre 
fiofidiftribuiftano.  Mafonoanchora  tutti  quefìi  tali 
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diuitiofo  fugo:&  à  colui  folo  faranno  pYÒJl  quale  per 
Ungo  maggio, & per  gran  caldo  (ta  fatto  fianco. Ter 
che  airboragiouano  bumettando  lofquallor  del  cor- 
po,&  moderatamente  refrigerando  fé  fieno  tolti  re- 
frigerati .  Concio  fa  che fempre  hanno  uirtu  di  humet- 
tare,  ma  nongiamaidi  refrigerare ,  fé  fieno  mangiati 
caldi  da  quelli, chi  fono,  come  ho  detto, diJpofli.Ter- 
ciò  che  non  fono  da  propria  natura  talmente  freddi , 
che  poffino  refrigerar  lo  filomaco  pigliati  etiandio  cai 
di.  Ver  tanto  Infogna  chefiano  refrigerati,  accio  pof- 
fino  contrariar  al  calore  delle  parti  al  uentricolo  & 
al  fegato  uicine,  nelle  quali  primieramente  incontra- 
no.Hauendo  io  adunque  dette  quefieco/egeneralmen 
te  di  tutti  quefii  tali  cibi  j  diremo  bora  della  propria 
uirtà  di  ciafcheduno  • 

Della  Zucca.  Càp.    IL 

La  luca  è  cruda  e  in  foaue  &  noceuole  allofioma 
co ,  eJr  malageuoliffma  à  digerire  :  di  maniera  che 
s  alcuno  per  bifogno  de  cibo  ne  mangiaffe  come  un  cer 
to  s  ausò  far  e ,  eglififentirà  nel  uentricolo  un  freddo 
pefo ,  &  figli  fubuertirdlofiomaco ,  &fara  coflretto 
à  uomitare,  non  effendoui  altra  uia  à  liberar  fi  da  cafi 
urgenti  Jè  non  quefi'una .  Vero  tutti  fogliono  man- 
giarla ,  &  molti  altri  frutti  fugaci  altrefi,  ò  tantoflo 
che  (ta  le  fifa ,  ò  fritta  nella  padella ,  ouero  arroftita  ♦ 
Et  babbi  quefìo  fempre  in  memoria  che  è  communeà 
tutti  ì  cibi ,  ì  quali  hanno  bifogno  d'ejfere  col  fuoco  al 
terati .  Ma  la  Trucca ,  della  quale  fi  ragionaua,  le/fa. 
non  ha  manifefia  qualità  difapore ,  eccetto  ,fe  alcun 
dicejfe,  ejfer  anchora  un  certo  fapore,  il  quale  non 
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fia  ne  acre ,  nefalfo y  ne  acerbo yne  amaro  y  ne  che  rap 
prefenti  altra  fimil  manifefia  qualità  yfi  come  ne  t9ac~ 
qua  iflefia  altrefi .  Hor  quefle  talicofe  tutte  fi foglio- 
no  chiamare  apia  y  ciò  è  infipide ,  &  co  file  chiamar  e- 
mo  anchora  noiyperche  il  parlar  noflrofia  chiaro . 
offendo  adunque  la  trucca  taleynonfen\a  caufa  in  mol 
ti  modi  fi  prepara  y  come  quella  che  è  pofta  nel  me\\o 
degli  eflremi  y& perciò fi può  ridur  in  dijferet  emente 
a  qual  fi  uuol  eflremo  ♦  Ter  che  alcuna  co  fa  y  eh  ab- 
bia in  fé  alcun  eflremo  y  non  fi  può  facilmente  ad  una 
preparation  ridure  air  eflremo  contraria .  Onde  la  \uc 
caper  fua  naturaprejla  al  corpo  nutrimento  frigido 
et  humido  y  et  per  tanto  ancora  poco  y  come  già  di  tut 
ti  quelli  detto  habbiamo  y  che  contienono  fuco  acquo- 
Jo  &*  tenue.  Ma  facilmente feende  giù  pel  uentre , 
per  e  fiere  di  fuflantìa  lubrica ,  &per  ragion  commu- 
ne  à  tutti  i  cibi  humidhquelli  dico y  chi  fen^a  flrittione 
fino  humidi .  ne  male  fi  digerì  fee  y  quando  prima  non 
ficorrumpa .  llche  le  accade ,  quando  che  la  fi  a  mal 
ftagionata ,  &  quando  nello  filomaco  alcun  trifiofuco 
fia  ragunato  :  &  alle  uolte  ciò  le  acende  anchorayqua 
do  nello  filomaco  fi dimora  >  il  che  à  tutti  gli  altri fu- 
gaci frutti  fuor  accader  e  y  che  fìano  di  temperamento 
humido .  Ver  che  nel  uentrìcolofi corrumpono  ,  quan 
doprejìo  del  corpo  non  efeono .  *A  dunque  la  \ucca  da 
propria  natura  contiene  in  fé  fuco  di  nonjenfibilqua 
lità  y  il  quale  3per  nutrir  il  corpo  y  per  tutto  quello 
fidiffunde  :  co  fi quando  che  la  fia  con  alcuna  di  quelle 
cofe  *c  hanno  uirtù  molto  efficace ,  accompagnata*  à 
quella  facilmente fi  raffembra  ;  di  modo  che  fé  con  fé 
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nape  fia  mefcolata ,  il  fuco  che  cCambiduòipcl  corpo 
trapaffkyfarà  acuto  con  manifejìa  calidità .  Tarimcn 
te  fé  con  cofa\  alcuna  falfa  fia  mangiata,  fi  come  al- 
cuni confalfamenti>  nell'i  tegami  la  preparano ,  gene 
rara  nel  corpo  fuco  falfò.  Et  cofipreparata  è  cibofox 
wffìmo,mafjime3selfiilfamentofarà  delli  pomici  chia 
mati  mylli .  Et  fé  con  mele  cotogne  fia  Uffa  y  &  come 
ficonuien  coàitafilfucofuo  (ara  in  predominio  co(lrtt 
tiuo .  Ma  arrofiita ,  ò  fritta  nella  padella  perde  af- 
faiffimo  della  fua  humidità ,  ma  il  rimanente  di  lei  non 
ha  alcuna  uebemente  qualità  ,fi  come  n  anche  quan- 
do fia  confimplice  brodo  preparata .  Ma  per  la  fua  ac 
quidofa  qualità  natia  ,  non  fen^a  caufa  ,  l'Origano  fi 
gli  conuiene .  Ter  che  tutti  quejìi  tali  cibi  y  douendo 
riufcirfoaui ,  &fen%afchiffo  a  chi  gli  ufano  y  uoglio- 
no  efiere  con  fuchi acri  ,  ò  acidi,  òauflcri  ,òfalfime 
fcolati  ♦ 

Di  Poponi.  Cap.  III. 
La  natura  di  Voponi  è  molto  fredda  ,  &  molto  hu 
mida ,  &  fono  alquanto  afìerfiui  :però  mouono  lor- 
rina ,  &piu  leggermente  fi  final  tifeono  delle  ricche  , 
&  di  melepoponi .  Ma  chefiano  afierfiui  y  potrai  chia 
rirti y  fé  con  effi  fregherai  la  pelle  fordida .  Ver  tan- 
to leuano  le  cotture  nella  faccia  dal  Sole  caufate y  le 
UntiginiyCtle  uitiligini  nella  fuperficie  exiftenti.lS[o 
dimeno  il fememumdifica più  efficacemente  chela  car 
ne  loro :t al  che  à  quegli  anchora  è  conuenemle ,  ìqua 
li  patifeono  di  renelle  .  Generan  nel  corpo  fuco  uitio 
fo y  maffime  quando  non  fi  ano  ben  digefti  :  &  all'ho- 
ra  caufano  la  paffion  collerica .  Ter  che  &  prima  che 
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fi  corrompano  y  facilmente  inducono  uomitey&man* 
giate  ingran  quantitàyfen%a  dubbio  l'inducono ,  fat- 
uo fedopofipigliaffecibo  di  buono  ahment  o. Ma  que 
fio  è  chiaro ,  che glihuomini  à  quefio  frutto  anchora 
hanno  formato  il  nome ,  come  aW  atramente  col  qual 
fiferiue  y  il  quale  melari ,  ciò  è  atramente  fi  chiama  . 
Ter  che  quella  uoce  pepon  fignifica  come  pepano  cioè 
maturo  Ila  quale  uoce  conuiene  anchora  agli  altri frut 
ti  y  che  fi  maturano ,  Ter  che  luna  anchora  quando 
chela fia  ben  matura  yfipuo  chiamare  pepon^fi  come 
tf  anch' effo  altrefi,pel  cotrarioy  no  fi  può  chiamare  pe 
ponyno  efsedo  anchor  maturo 3come  quello  che  è  crudo 
&  immaturo. Tarimente  i  frutti  autonnaliy&  le  pere 
&  le  Tacche  ypepera  cioè  maturi  fifogliono  chiama- 
re ♦    Et  il  Melopepone  altre  fi:  il  quale  in  fé  conuie- 
ne lapar  ola  pepon.  Terilche  alcunimedici  nonl'han 
fimplicemente  uoluto  chiamar  pepon,  mafyciopepon* 
cioè  pepon  cocomerino.  Ma  noi  in  quefio  ragionammo 
non  curiamo  di  tali  cofè,  non  effendo  quelle  alla  medi- 
cina molto  pertinenti .   Ter  che  è  molto  meglio  {pie- 
garla co  fa  chiaramente  y  che  con  troppa  fotti  Ut  a  far 
la  dottrina  ofeura.  Et  allhora  chiariffimamente  fi  {pie 
gherà  y  quando  noi  pigliando  i  uocaboli  dal  uolgofre 
quentatiyinfiememeteferuaremo  lafignificatione  loro. 
Di  Melopoponi.     Cap.  IIII. 
Sono  i  Melopoponi  meno  humidi  y  &  di  men  uitio- 
Jofuco ,  &  meno  diuretici  y  &  meno  fijmaltifcono , 
che  i poponi  :  ne  prouocan  il  uomito  y  ne  prefio  nel  uen 
tricolo  fi  cerrumpono  y  come  quelli  fanno  y  quando  in 
cjjbfia  alcun  uìtiofo  humore  radunato  >  onero  farà  da 
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quxlche  altra  caufa  di  corruttione  effcBrice  occupa* 
to>ma  come  che  ftano  molto  a  ì  frutti  fugaci  doma* 
chati  inferiore ,  non  però  fono  allo  (lomaco  come  ipe* 
poni  noceuole  >  perche  nofono  ri  anco  prouocatiui  del 
uomito  come  quelli .  Ma  quegli  che  non  mangiano  la 
parte  interiore  carnofa  dipeponi ,  nella  quale  fi  rin- 
chiude ilfème >  mangiano  non  di  meno  quella  di  Melo 
peponiyil  che gioua  loro  allo  finalt irli .  Ma  quelli  che 
mangiano  la  carnofa  pandoro  folament e  >  non  cofi 
prefloycome  quella  dipeponi  la  fmaltifcono . 
Di  Cocomeri,     Cap.  V. 
Et  quefti  tengono  del  diuretico^  come  ipeponi^mx 
men  che  quelli  y  per  e/fere anchora  la  fuflantia  loro 
meno  hmnida .  Ver  tanto  non  fi  corrumpono  nel  uen* 
tricolo  leggermente >  come  i  peponi .  [Alcuni gli  di* 
genfeono  come  molt  altri  frutti  alla  più  parte  de  gli 
huomini  indigeftibili .  Et  quefio  per  una  certa  natu- 
rai conuenientia ,  che  hanno  con  effo  loro  >  della  qua 
le  ne  i  libri  di  temperamenti >  &  delle  medicine  com- 
pofìe,  ragionato  babbiamo,  dimoHrando  come  a  qua 
lunquefpetie  d'animali  fta  ilfuo  cibo  famigliare  & 
proprio  >  da  una  occulta  proprietà  )  la  qual procede 
da  tutta  la  fuflantia  ♦  *A  gli  afini  >  &  a  caualli  la  pa 
glia ,  il  fieno  y  l'orbo  3  &  altri  tali  ,  al  Lione  le  carni 
crude  degli  animaluaWhuomo  parte  tutte  quefle  tot 
te9  parte  il  pane  de  femi  cereali ,  come  dicemmo  3  fat 
tOyComeàltr  efile  coturnici  fi p a feono  d'Elleboro ,  & 
gliftomellidi  cicuta,&  i  buoi  di  robiglia  yfen\a  noca 
mento .  Ma  quali  cibifiano  a  ciafehaduno  facili  ò  dif- 
ficili à  digerire  >  ò  per  occulta prop  rietàjò  per  alcuno 
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accidente  quefto  s  impara  per  ijper lentia.  Ma  che  co- 
fa  fia  quella  ch'io  dico ,  per  alcuno  accidente  ,  ciò  fu 
detto  nel  primo  libro  ,perche  a  cui  jpe/Jè  fiate  fi  ragù- 
na  nel  uentricolo,ò  biliofoy  ò  uniuerfalmente  qualun- 
que trifto  humore,  in  quelli  prefio  fi  corrumpono  i  cibi 
facili  a  digerire, come  ad  alcuni  interuìenc,  i  quali  ha 
no  il caloY 'natio  non  bumido  &  ben  temperato ,  ma 
igneo  etfquallidc.  CÒciofia  co  fa  che  in  quefli  tali  fi  cor 
rampono  que  cibi^che  facilmente  s  alterano, i  quali  al 
tri  faciliffimamente  digerirono  ,  &  communemente 
fanno  rutti  fumofi  et  nidorofiMa  quejìo  ti  fia  fempre 
in  memoria,che  quantunque  alcun  digcrifca  qualun- 
que di  que  cibi fi  quali  ad  altri  fiano  difficili  a  digerire, 
nientedimeno  il  fucco^ch e  di  quelli  pel  corpo  fi  diftri- 
buifce,ritien  la  prìjiinafua  natura.  Perche  non  èpof 
fìbile,  che 7  fugo  il  qual  fi genera  dal  pepone  diuenti 
groffo  &  tere/iroyetiandio  che  egli  fia  ben  digefìo  ,fi 
Come  n  anche  quello  altrefì,che  dalla  lente, ouero  car- 
ne bouina  prò  cede, diuenti  acquo fo  &  humidojl  qua- 
le anchora  di  tenue fuflantia  fi  chiama  in  queflo  fye- 
tialmenle  confijìe  quanto  alla  conferuatione  della  fàni 
tà  s  appartiene,  &  al  preferuarfi  dalle  infermità,  co- 
me altroue  S?e  dimoftrato  3  &  bora  fi dira  [òtto  breui 
tà  nelprogreffo  del  ragionammo  noftro. Quegli  aduq; 
che  bene  digeriscono  i  cocomeri ,  quando  di  ciò  fidati 
a  fatieta  fine  empiono  in  progre/Jb  di  tempo  fi  raguna 
loro  nelle  tiene  un  freddo  &  me^anamente  groffo  fu- 
co, il  quale  in  buono  fangue  non  fi  può  mutare,  dico  in 
quella  digeflione>che  nelle  uene fi  celebra .  Ondef  tal 
ragione  giudico  effer  d'aflenerfi da  tutti  i  cibi  di  uitio 
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fofuco,  etiandio  che  ad  alcuni  firendino  facili  a  digerì 
re.  Ver  che  il  triflo  fuco, che  da  quelli  nelle  uenefi  ragù 
na,in  quelle  longo  ttpo  giace  infidiofo,&  dipoi  piglia 
do  occasione  da  corrÙperfì>è  caufa  di  maligne  febbri* 
Di  frutti  arborei.  Cap.      VI. 

Le  Perete Melej Fichi JeTefche i  Granati, & 
altri  tali,  fono  frutti  arborei  >in  cibo  dagli  huomini  ufi 
tati, fono  anchora  altri  fruttici  quali  non  fi mangiono 
di  quefti  al  preferite  non  intendo  io  di  ragionare .  "Ma 
generalmente  hai  di  ftp  ere, che  di  frutti  dagli  huomi  - 
ni  in  cibo  tifatigli  humidi  producono  alimento  teyiuc 
&  humido.Onde  fegue  ommmodamente  che  tal  nutrì 
mento  uelocemente, penetri  &*  per  tutto' l  corpo  puf- 
fi* &  parte  per  l'orina, parte  per  la  circunferen\adi 
effo  corpo  fi fmaltifca.  Onde  affirmano  i  medici,  tutti  i 
cibi  di  tal  forte  meritamente  e  (fere  di  poco  nutrimen- 
to. Ma  difrutti  difuftantiafoda,  il  fatto  paffa  altra- 
mente: perche  da  quelli  pia  copwfo  nutrimento  al  cor 
posadhenfce  ,&  nel  corpo  più  longo  tempo  dimo- 
ra y  mafjimefe  conticnono  fuco  grcjjò  y  ò  uifeofo  ,ò 
cofirettiuo . 

Di  Fichi.       Cap.  VII. 

Ritengono  i  Fichi  anchora  in  fé  quello ,che  è  nonfo 
lamente  a  ifruti  autonali,ma  anchora  a  i  detti  fuga- 
ci comune, no  hauédo  ri  anch' effi  alt  refi  potuto  fuggire 
il  fuco  uitiofo, benché meno  di  tutti  gli  altri  fugaci  ne 

fianopartecìpijmaqueflohanodibHonoycheprcflofi 
fmaltifcono,ct  penetranpel  corpo  facilmente, et  te?o 
no  del  afierfiuo  euidentemete.  Onde  alimene, che  quel 
li  chi  patifeono  di  renelle  $  ufandogli  in  cibo,  molte  ne 
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cacciano  fuora  per  orina,  &come  che  tutti  i frutti  au 
tonnati  rendono  al  corpo  poco  nutrimeto ,  tuttavia 
i  Fichi  fono  più  nutritiui  degli  altri  :  non  però  genera 
carne  foda  &  derifa ,  come  il  pane  &  la  carne  porci- 
na y  ma  più  tofio  tumida  &  molle  tquale fi genera  an- 
ebora  dalle  Faue .  Riempiono  tuttauia  aneti effi di  m 
tofita  il  corpo, &  molto  perciò  crucciar ebbono  zfepre 
ftp  giù  pel  ventre  non  fon 'e fero  3per  qual  prefieT^a 
auuienechela  uentojhà  loro  non  fi  a  di  momento  . 
'Perciò  nonfoghono  e/fere  cofi  noceuoli  3  comeglial- 
trifrmtiautonnali.  ?da  non  poco  auan^ano  ì  Fichi 
maturi  y  gli  non  rnaiuììyil  che  ne  gli  altri  frutti  ari- 
chora  fi  comprende  :  ma  pero  non  e  intra  loro  tanta 
dijferentìa ,  quanta  tra  gli  altri y  perche  i  Fichi  ma- 
turi niente  quafi  nuoceno  y  fi  come  neanche  ì  fecchi  i 
quali  in  vero  fono  in  molti  modi  utili  :  non  di  menofo 
no  trifli  à  quelli  y  che  in  gran  quantità  ne  mangiano  , 
perche non generanfangue  del  tutto  buono  y  onde  ac- 
cade che  dal  cont  inuo  ufo  loro  fé  ne  generi  di  pedo  echi 
gran  quantità  .  Hanno  anchorauirtufottigliatiua  et 
incifiuaycon  la  quale  inciian  il  ventre  alla  egeftioneyet 
purgano  le  reni  4    Ma  fono  nociui  à  quegli  che  [otto  ♦ 
giaciono  alle  infìamagioni  delfigato,  &  della  mil^a  3 
&  quejìo  non  per  alcuna  p articolar  natura  loro ,  ma 
per  commims  condttione  di  tutti  i  cibi  dolci .  Ma  alle 
oppilationi  &  darete  loro  di  per  je  niente  giouano 
ne  noccionoy  ben  che  mefcolati  con  medica?nenti  incifi 
Uhfottigliatiui  y  &  after fiui ,  non  mediocremente  gio 
uano.  Et  ptr  tanto  alcuni  medici  li  fanno  mangiare 
nelle  dette  mdiftofitioni  del  fegato  &  della  mil\a9 

molto 


LIBICO.  39 

molto  inan^cibo  >  con  thimo  >  òpepe ,  ògengeuo  3  ò 
pulegio  y  òfaturegia  ,  ò  calamento ,  ò  orìgano ,  ò  hyf 
fopo  y  &  cofi  fé  con  qualche  altra  cofa  che  b abbia  uit 
tu  acre ,  ó  infomma ,  incifiua  >  &  fot tigliatiua,  fieno 
pigliata  Fichi  jecchi  ygioutranno  non  tanto  a  i  còli 
indifpojli ,  ma  ancbora  a  ifani  y  perciò  che  è  cofa  ijpe 
dienùffma  nonfolamente  a  gli  amalati  3  ma  ancbora 
a  ifani y  che  le  uie  delfigatoper  le  quali paffa  talimem 
to  yfiano  aperte .  Molti  adunque  in  quejlo  modo  mx 
giano  i  Fichi ,  ciò  è  con  fale  trito ,  aceto  &garopre 
paratiy  hauendo  per  ijpenentia  apparata  la  utilità . 
benché  è  credibile ,  che  alcuni  da  alcun  medico  confi- 
gliati che  cofi  li  mangiafiero  >  habbiano  pofcia  tal  con 
figlio  commwaicato  a  molti .  Ai  <*  quelli  che  mangia- 
no i  Fichi  fi  uer  ài  come  fecchiy  con  alcun  cibo  digrof* 
fofucoy  non  poco  reftano  offe  fi* 

Delle Vue.  Cap.  Vili. 
I  Fichi  &  l*  Vue  fi  come  fono  in  tra  ì  frutti  autun- 
nali principali ,  cofi  nutricano  più  che  tutti  i  fugaci , 
&  fono  di  fuco  men  uitiofo  ,  majfimamente  quando 
che  fieno  del  tutto  maturi .  Et  che  quejli  nutrichino, 
ne  danno  i  guardiani  delle  vue  grandijjlmo  indicio ,  i 
quali  per  due  me  fi  altro  non  mangiando  che  vue  & 
Fichi  y  di  quali  fon  guardiani  yfaluo  che  vn  poco  di 
pane  che  con  feco  mangiano  y  nondimeno  dmentano 
mol  to  graffi  y  ma  la  carne  y  che  da  quelli  fi  generayno 
èfoda  &  denfty  quale  è  quella  che  dalla  carne  fi  gene 
rajna  è  molto  humida  etfongofa  :però  cejfando  quel 
lidiufartalciboy  prefio  ancbora  Ihabitoloroftcon 
trake>&  torna  al  primo,  dia  Vy uè  meno  nutricano 
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di  fichi >&  hanno  in  fé  queflagran  comodità,  che  pre- 
fio  fi  padifcono.  Ter  il  che  quando  chefiano  nel  cor- 
po ritenute  y  grauemente  offendono  3il  che  non  fan- 
no i fichi  maturi .  Terche  quefii  quantunque  molte 
nonfijmaltijcano,purchefianobendigefti  nel  yen- 
tricoloypreftano  al  corpo  nutrimento  non  noceuole , 
delle  quali  cofe  niuna  è  nelle  vue .  Terche  ne  ben- 
ché fi  ritengano  commodamente  fi  digerirono  ,  & 
mentre  paffano  pelfigato  >&  per  le  rene  generano 
fuco  crudo  }  il  quale  non  facilmente  fi  può  in  buon 
[angue  mutare .  Terche  la  Juflantia  di  grani  è  com- 
pofia  della  parte  carnofa  &  dell' bumore,  il  quale  è  in 
ejjo  leidiffufOyOndefifa  il  vino:&  oltre  di  ciò  delle  fé 
men\e}  &  della  gufcia  mebranofaja  quale  quefie  cofe 
Coprende.Lafufìantia  delle femenr^e è  fecca,&  alqua 
to  cofirettiua,&paffap  tutti  gli  inteflinifen\a  alcun 
fegno  di  notabil  mutationejaó  altramtte  che  ne  i  fichi 
fuoi granelli .  Terche  quefii  nell'uno  &  l altro  frutto 
fono  tra  loro  proportionati ,  effendo  amenduefemidi 
tutta  la  pianta, érpajfando  non  alteratane  ridotti  in 
fuco  ,  ne  inparte  alcuna  mutati .  E  ancora  certa  fo- 
miglian\a  tra  le  corteccieloro  ,  effendo  loro  ytili , 
come  la  pelle  à  gli  animali.  Hor  quefta  corteccia 
poco  net  ventricolo  fi  tramuta .  Onde  auuiene ,  che 
quando  alcuni  con  quanto  uè  dentro  l'hanno  faccia- 
ta, con  lefèmen\i  mfiemefuora  lajputano .  Ma  al- 
cunifanno  queflo  majjime  quando  i  grani  fono  gran- 
di ,  perche  di  piccioli  ciò  è  a  far  difficile .  Chiaro  è 
che  il  ventre  fi  fa  più  lubrico  yquando  la  carne  digra- 
nì joU  col  fuco  infume  (èn^a  inocioli  &le  gujcìefi 
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manda  giù  :  &  tanto  piu>quando  ilfucojolo  /premu- 
to y  che  fi  chiama  mojìo  fa  beuuto .  Ma  caufa  nel 
ventre  alquanto  di  ventofìtà  ,  feprefio  nonpajja. 
Quefìo  invero  nutrifce  alquanto  ,  ma  molto  più  la 
fuflantia  e  arno  fa .  Onde  accade  che  alcune  vui  nu- 
trifcono  piu  che  non  purgano  ,  alcune  purgano  più 
che  non  nutricano  ,  quelle  adunque  e  hanno  poco  fu- 
co ,  molto  nutricano  ,  ma  quelle  eli  anno  fuco  ,  copio 
/ò,  nutriscono  poco ,  &  purgano  molto .  e  hiamanfit 
vue  nobili  quelle ,  che  contienono  poco  fuco  >&  di 
camofafujtantia  molco.Et  l'  ufano,conferuandole  nel 
l'auttono  invarii  modì.Verciochele gettano  nel  mojìo 
&  riempiendole  noui  v  afidi  terra,  nelle vinaccie  fi  ri 
pongono  .  Chiamo  vinaccie  le  reliquie  fode  &  ma- 
teriali deltvua  >  della  quale  nel  torcolo  tutto  il  fu- 
co fìa  flato  fpr  emuto  >  Le  quali  anchora  fi  ripongo  - 
no  in  vati  fortemente  ligati ,  &  con  terra  davafi 
imbiutati.  Et  chiamano  quefta  feccia  ,la  quale  io 
vinaccie  ho  nominato  ,  &per  quefta  parola  uinac 
eie, intendono  igrafpi  deWvua  i  quali  nafeono  da  pam 
pini .  In  quefle  vinaccie  adunque  ripongono  le  none 
pentole  ripiene  dvue  >  coìti  coperchi  benijjhm  im- 
pecciati otturate  in  modo  ,  che  non  vi  poffa  l'aria  pe- 
netrare .  Et  bifogna  che  la  pentola  fa  di  terra  odo- 
rata, &  ben  cotta .  Corrobora  adunque  queffvua  lo 
ftomaco  rifoluto>&  defta  l'appetitolo  pero  purga  il 
corpo, ma  pigliata  in  gran  quàtitafa  doler  il  capo,  la 
coferuata  nel  mofto  anco  piu  che  quejì'alfa  doler  e. ma 
quella  che  è  fiata  apiccata,no  l'offende  puntole  cofti 
pa  il  vetre,ne  f  amolla  Jl  medefimo  ancora  opa  netta- 
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petito  ♦  Terche  non  il  defla  s'egli  e  fopito,ne  il  rilaffa 
segliè  robuflo.Fra  l'altre  uue  quella  è  più  facile  a  di 
gerire ,  /  *  quale  àijfi>che  nelle  uinaccie  &  nel  mofto 
per  tutto  l'anno  fin  a  laltra  uendemia  (tconferua.Ma 
quelle  che  dopo  che  fumo  colte  fono  fiate  appicate, 
quando  che  fieno  diseccate  diuentano  inutili,altre  fu 
bito  nella  Trimauera  altre  al  meno  nella  State,  ma 
non  e  picchi  dijferentia  intra  l'uue,  perche  altre  fono 
dolci,  altre  acide  .altre  auftere  >  &  altre  ferina  uehe~ 
mente  qualità  alcuna,  lequali  uìnofe  fi  chiamano ,  ma 
le  dolci  contienono  humorpiu  caldo,  &  per  ciò  fanno 
fetede  auftere  &  le  acide  il  contienono  più  freddo  ma 
le  uìnofe  Vhanno  traH  caldo  &  freddo  merlano  .  Et 
piu,le  dolci  lubricali  il  corpo,  &  /penalmente  quan- 
do fono  humidema  le  acide  &  auftere  nonfolamente 
fono  a  ciò  contrarie yma  alla  digeflione  nel  uentricole 
alla  difiributione,&  nutricione  anchora  le  acide  etia 
die  che  nella  uiteifieffa  e fattamente  mature  eflendo, 
&  dapoi  colte  s: 'appicchino 3non  perciò  dolci  diuenta 
no  ma  delle  auflere  alcune  fiando  longo  tempo  appic* 
cate  fi  rendono  più  dolci.  Le  acerbe ,  aguijà  delle  aci 
deyauega  che  longo  tempo  fiiano  appiccate, tutta  uol 
ta  non  pojfonomai  diuentar dolci. Terilcbe  debefi 
fempre  fchijfar  il  continuo  loro  ufg.ma  in  fumma  Pufo 
di  tutte  l'uue  e  JècuriJfimo,quado  moderatamele  Vufa 
noyj e  faranno  di  natura  carnofe  &  mature.  Onde  quel 
le  che  non  rapprefentano  qualità  auflera>o  acida}  uo 
glia  che  fu  le  uitifiano  perfettamente ,  mature,  uo- 
glia  che  fiando  appiccate  acquiflino  il  fupplimento 
della  maturità  loro,  fìpojfono  mangiar largamente  , 
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per  lubricar  il  corpo .  Ma  alcuni  a  queflo  effetto  beuù 
no  mofio  del  dolcissimo  che  fa ,  $  ejjer  egli  molto  pur 
gatiuo  .  Quello  pofcia  che  sefprime  delle  yueauflere 
0  ueramete  acide 3è  del  tutto  trifio.  lo  in  uero  ho  yfato 
i  nomichoggidi  sufanoyflimado  effer  meglio  infegnar 
le  co  fé  chiaramete,che  ufar  la  lingua  antica  de  gli  *At 
ticiMa quelli  ychano  ciò  più  caro, che la chiareT^a de 
la  dottrina ,  chiamano  le  parti  fode  et  materiali  delle 
vueje  quali  recano  fremutone  il  mofio,  hrytia ,  cioè 
grafpi3et  quelle  delle  oline  jlemphyla  y  cioè  infratumi. 
La  parte groffa  che  ri  fede  ne  ivini,gli  dittici  volgar 
mete  chiamano  tryga,cioèfeccia.Tero  apprejjb  a  loro 
no  è  equiuocatione  alcuna  nelle  yoci,  come  appreffo  a 
gli  altri  huomin'hi  quali  chiamano  hrytia  quella  cofa, 
che  addimadano  anchora  inga,an^  da  i  moderni  sufx 
yna  ter^afgnif  catione  di  quefla  parola  tryga>imper 
ciò  che  chiamano  tryga  quel  y ino  ,  che  da  gli  dittici 
deuteria  fi  chiama ycioè  fecondo ,  et  da  i  nofiriftemphy 
UtesyCioè  delle  uinaccie  tratto, perche  mettono  in  pic- 
cioli dogli  le  uinaccie  ,  etfopra  ut  gettano  di  acqua  ta 
tOyChe  tutte  fi  digMTftnOyil  che  quando  pare  loro  effe 
re  à  baflan\ay  aprono  il  pertugio  nel  fondo  del  uafo  f 
accio  che  nefea  la  infufìone  ,  laquale  in  uece  di  uino 
ufano  ,  ma  è  coja  chiaray  che  ni  gettano  l 'acqua  fecon 
do  la  qoalità  delle  uinacie,infegnati  dalla  ijperien^aj 
accio  che  la  deuteria  non  fa  ne  più  acquofa,nepiu  ut 
noftyche  ficouieney  da  poi  infondono  altr* acqua  fu  le 
uinaccie, ma  in  menor  quatitd  della  prima ,tato  che  (ia 
à  bere  toler  abile,  et  queflo  alcuni  Mici filmano  che  fi 
chiami  propriametCjUQCQme  il  primo  deuteria*  l'uno 
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è  l'altro  fa  doler  nel  capo  non  beuendofì  ben  inacqua  1 
toma  il  primo  caufa  maggior  dolor  e. Ma  qucjìa  potio 
ne  ha  queflo  di  buono, che  prejìo  per  orina  fi jmaltifce. 
"K^ella  qual  operationeègran  differentia , 'fecondo  le 
diuerfejpetie  delle  vueÀelle  quali  fono  le  uinaccìe. 
Terche  fé  furano  dolcijapotione/àrà  piufoaue,etpiu 
tojlofi  renderà  per  orina  Ma  (è  far  anno  acide  ò  aufie- 
re fora  menofoaue  &  meno  diuretica.Qucfla  deuteria 
faràpiupotente,&  più  umofa,fe  lenìnaccie  fan  ri- 
feriate y  fin  a  Trimauera,ò  alla  fiate.Ma  tifando  fi  nel 
remo  fi  come  meno  nuoce  al  capo,cofì  meno  anchora 
fi  rende  per  orina. 

Dell'ima  paffa.  Cap*  I X. 

Ha  Vy  uà  paffa  la  medefima  proporzione  ài  altre 
y  uè, che  hanno  ifichifiecchiàgli  altri  fichi  Ter  ciò  che 
delle  dolci  ne  fono  molte,  &  delle  aufiere  ne  fono  po- 
che.Ma  fono  mohiffime  le  compofie  di  dolce  et  aufiera 
qualitàiauenga  che  le  dolci  fiano  alquanto  partecipi 
del  auserò  et  del  dolce  le  aufiere. Quefie  adunque  fono 
di  temperamento  freddo, come  le  dolci  di  temperamen 
to  caldo. Et  le  aufiere  fortifican  loflomaco ,  &  cofli- 
pan  il  uentre:&  più  di  quefie ,come  è  ragionatole ,  le 
acerbe.  Ma  le  dolci  fono  intra  quefie  mez\ane:come 
quelle  che  fegnalat amente  non  rilaffano  lo  filomaco  > 
ne  purgano  il  corpo.  Nondimeno  le  dolcifempre  han- 
no uirtà  di  contemperare  >&  anchora  di  mediocremen 
te  mondificare:con  le  quali  due  uirtùmitigano  i  legge 
ri  rodimenti  nella  bocca  del  matricolo ,  laquale  altre 
fifiomacofìchiama.Tercheècofa  chiara ,  che  i  mag- 
giori rodimenti  richiedono  medicamente  uiepiùgene- 
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top  Ma  tra  Xuuepaffe  quelle  jono  le  migliori, chi  fono 
molti, &  di  corteccia  tenne .  alcuni  ben  accorti  dalle 
dolci  &  grandi, quali  fono  le  fybenittche>prìma  che  le 
manginole  cauano  i  noccioli  perche  anch'  effe  inucc- 
chite  hanno  lagupia  dura  etgroffa.Onde  hi  fogna  nell* 
acqua  macerarle,  perche  coftanchora  più  facilmente 
fé  ne  caua  ilfcme.Son  ne  alcune  altre  da  quefle  diuer- 
fe,fodi  &  grandi  ,le  quali  del  tuttofino  fan^a  noceto 
lo.lS^afcono  quefle  nella  cilicia,  di  colore  roffeggian- 
te,&  nella  Tamphilia  le  fcybellitiche  di  nero  colore* 
quali  come  ho  detto, fono  grandiffimeema  nella  cilicia 
nafconoledicolorfuluo,piccioliffime.  *Altreneuen- 
gono  nella  Cilicia  y  oltre  à  quefle, di  color  nero, di  gr  a 
de\\a  me\\ana,come  etiandio  in  molte  altre  nationi , 
&  Rettalmente  nella  lybiaMa  nella  *Apa  nafeono  di 
uerfefpette  d'vuepaffe  digrande^a  mediocre.Tercbe 
iuife  ne  uedono  alcune  roffeggianti  >  altre  nere  ,altre 
dolci>  &  altre  alquanto  aufiere.  Ma  m  nero  nelle fr ed 
de  regioni  l  vue perfettamente  non  maturano, per  non 
dire  che  iui  ne  pano  alcune  p  affé. Ver  tanto  mettono  la 
ragia  nei  vini  accio  che  non  acedi  pano .  Ma  quanto 
alla  differenza  delle  uue  paffe3quella  che  fi  piglia  dal 
color  e, mente  importa  alla  natura  loro  ,p  come  nean* 
che  quella  che  dalla  grande^  fi  piglia, ma  quella  fola 
che  p  piglia  dalgufto,  èfuflantiale.^illa  qualfola  mi  * 
rando  conofcerai,come  s'è  dettola  quali  huomini ,  & 
a  qual  tempo  fi  conuenga  ufarle.  Treflano  al  corpo 
Ivue  paffe  alimento  adeffo  loro  fomigliante  >  le  dolci 
dolce  3  le  aufiere  auflero,le  compofle  dell'una  &  taU 
tra  qualità  parimente  compofio.Legro/fe  et  dolci  fon* 
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di  molto  nutrimento ,  ma  leauflere  <&  nere  nutricati 
meno .  Et  fé  paragonar  ai  ugual  quantità  d'vuey  paffè 
dolci  e  graffe  ficaia  femenr^e  y  co  ugual  mi  fura  d'altre 
-vuejtrouerai  le  paffeejftre  a  nutrir  più  ualorofe.Que 
fi e  adunque  come  che  fieno  meri  lubricatine,  &  meno 
afierfme  che  i  fichi paffi,  fono  tutta  uolta  allofloma- 
co  più  grate. 

Delle  More.  Cap,  X. 

lS{on  fi  Jcriuono  quejìe  cofed  quelli  f hanno  più 
cheognialtra  cofacarol'ejfere  Thofchi  nel  parlare  , 
perche  forfi  non  dignerebbono  di  leggerle , /predan- 
do la  fallite  fi  del  corpo  come  dell'anima .  Ma  fi  feri- 
nono  a  i  medici,  i  quali  non  hanno  peculiar  cura  del- 
la Thofcana  fauella  ,  &  à  quegli  anchora  ,  i  quali 
come  rationali  preferirono  la  cura  dell'anima  ,  & 
del  corpo  all' ambit  ione,  alla  gloria y  alle ricchezze  y 
&  alle  cimi  grande^ .  Ver  che  non  dubito  che  quejìi 
fumino  più  la  Thofcana  che  l'altre  lingue  y  &  non 
giudichin  ala  falute  del  corpo  effer  co/a  più  degna, 
&  più  preftante  ad  vno  che  fi  curi  di  uiuerfecuro,  & 
immune  da  ogni  infirmità .  Conofcendo  io  adunque  il 
parlar  fìmplice y  douer  loro  e jf ere  più  utile  y  ufo  i  no- 
migli quali  effi  intendono  y  etiandio  che  non  fiano  à 
gli  antichi  Tofani  conjuete .  adunque  quefto  nome 
Moro  è  quafi  à  tutti  noto ,  fé  non  per  altro  y  al  meno 
per  il  medicamento  fiomatico  chiamato  diamoron , 
dal  fuco  delle  More  che  in  quello  fi  contiene .  Ma  mol- 
ti non  fanno  y  come  alcuni  frutti  autonnali  Squali 
nominar emo poi  y  foffero  dagli  antichi  sAthenkfigià 
Jèi  cento  anni  chiamati .  Ter  che  cofiumanogli  Mhe- 
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niefihoggidi  chiamar  ogni  frutto  non  per  altro  no- 
me >  che  per  quello  che  vfano  chiamargli  gli  altri 
Greci:  ansile  More  isleffe  non  meno  chv.mano  Sy* 
camina ,  che  per  queflo  nome  Mora ,  come  ufuno  tut- 
ti i  Greci  alt  refi  :  fimilmente  le  Pefehe ,  le  TS(V£Ì^i 
Ter cocchi y& in fomm<\ogni  altra  fpetie  de  frutti, 
manonriceueranno  però  danno  alcuno  ignorandogli 
antichi  nomi  ,  pur  che  /appiano  le  potentie ,  &  i  li- 
gnificati loro .  Conciofia  co  fa  che  meglio  fard  loro  pà- 
pere che  diquecibi  che  fi  Jmaltijccno  pel  ceffo ,  quelli 
dopo  a  gli  altri  fi  debbono  pigliare ,  i  quali  fono  duri 
da  Smaltire ,  &  innanzi  di tutti \  quelli  che  facilmente 
fìpadifeono ,  perche  fé  lungo  tempo  nel  uentre  dimo  - 
r afferò  ,fi corrumperebbono  che  papere  le  impofuione 
de  i  nomi  loro  ,    Ma  tutta  uolta  pare  a  me ,  che  gli 
huomini  nonfiano  del  tutto  ignoranti  deW ordine y  che 
nel  pigliar  di  cibi  debbono  tenere .  Ver  che  ueggiamo 
quegli  in  moltifjlmi  ferbarlo  :  pigliando  efji  prima  la 
Radice,  frOliuajl  Fiengreco  congaro  .,  da  poi  la  mal 
uà,  la  bietay  &  altre  tali  herbe >con  olio  &garo.  Con 
ciofia  cofa  che  fé  l fanno  alquanto  digiudicio  >  la  longa 
ifperientia  infegna  loro  le  f acuità  di  quelle  co  fé  le  qua 
li  cottidianamente  in  cibo  s'ufano.VMa  quelle  cofeyche 
rare  uolte  stufano >  fono  da  gli  huomini  diligenti  &  cu 
riofi  offeruate  &  in  memoria  tenute .  Le  More  adun- 
que preftijjìmamente  fi  padifeono ,  &  fanno  la  uia  a 
gli  altri  cibi  >  fé  truouano  il  uentre  mundo  >  &  fé 
prima  degli  altri  cibi  fi  pigliano  .  Ma  fé  dopo  agli  al- 
tri cibi  fi  pigliano,  ouero  tr onerano  nel  uetxefucchi  ui 
tiofìjpreftamcnte  infime  cq  gli  altri  cibi  óìunaflram 

E     iii         maniero, 


IL  SECO  TS^D  0 
maniera  dì  corruzione,  la  quale  con  parole  non  fi  pò 
ijf  rimere, fi  corrompono  come  alla  \ucca  accade.  Ter 
che  tutti  quefìi  tali  cibi  purché  prefto  p affino  incorrot 
tiyfono  di  cibi  fugaci  men  noiofì, altramente  fi corrum- 
pono  aguifa  dipeponi:  benché  ri  anche  quefti ,  je  pre 
fio  fi fmaltifcono>non  fono  molto  noceuoli .  K^e  l'ifief 
fo  tempo  s  ufano  le  More  &  ipeponi  >  ciò  è  quando  U 
fufian^a  del  uentricolo  per  calore  &  ficcità  anfia,  nel 
qual  tempo  e  quafi  neceffario  che  il  fegato  patifca  il 
medefimo  .  Ma  la  Trucca  inuero ,  il  cocomero, cofi  ma 
turo  come  no  maturo,efimilmete  il  melopopcne  maca 
no  di  qualità  coftrettiua.  Ma  le  More  quado  fpetialmt 
te  non  fono  ben  mature , fono  manifestamente  coflret 
tiue:  t?  le  non  mature  fono  infiememente  anchora  a  ci 
de,  Ter  tanto  alcuni  cogliendole*  &  dtfjèccandole  3  le 
conferuanoper  medicine  utile  alla  dijjenterìa,&  alla 
diuturna  diarrhea.Ma  non  è  hora  noflro prefuppofì- 
to  il  dire  le  f acuità  di  medicamenti .  Torniamo  adun  - 
queadir  dinouo  leoperationi  che  pojjono  far  le  Mo 
re,come  alimento. Detto  habbiamo  innari  che  prefio 
fifmaltifcono,  il  chef  or  fi  può  loro  accadtre,Jòlamen- 
te  p  effer  difiifla\a  lubrica  e  humida  e  forfi  ancora  per 
cfferui  mefcolata  alcuna  acre  qualità  nata  per  folle - 
citar  eia  egefiioneXocwfia  cofa  che  la  natura  coflret 
tiua  non/blamente  niente  conferisce  allofmaltirejna 
e  anchora  per  fé  del  uentre  cofiipatìua.  Ma  che  molte 
co  fé  contengano  in  fé  contrarie  qualità,cìo  hai  impara 
to  ne  i  libri  della  natura  difìmplici  medicamenti. Onde 
entro  in  openione,  che  le  More  ritengano  alquanto  di 
tota  le  qualità,quale  ne  ìfoluimì  medicamenti  e  gran 
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de}per  opera  della  quale  non  folamente  cm  facilità fi 
fmaltifcono.ma  anchora  fé  nel  corpo  longo  tempo  di- 
morano^ corrompono.  Mafie,  come  dicemmo , no  fi cor 
ramperanno  del  tutto  inhumidifcono 3ma  nondeltut 
to  refrigeranno,faluo>fefieno  preferefrigerate.Sono 
dipochifsimo  nutrimeto  ^cornei -poponi  jion  pero  prò 
uocan  il  uomito  ,  come  quelli  >  ne  fono  allo  (lomaco 
noiofi. 

Delle  Cireggie.  Cap.  XI. 
^Alcune  Cireggie  alle  More  s'ajfomigliano,  le  quali 
pochìffmo  coflrmgono: altre  fono  al  frutto  del  rouo  fio 
migliantiycorm  quelli  che  fono  più  ^udentemente  co- 
flr etimi:  &  altre  fono  che  più  gagliardamente  con- 
flringono.  Ver  tanto  potrai  conietturar  eie  uirtu  del- 
le dette  fpetie  da  quanto  delle  More  j  &  Baimi  fi 
dice. 

Delle  More  del  Rouo  da  Greci  Battini 
nomate*  Cap.     XII. 

Chiamano  il  frutto  delBato>cioè  I{ouo3  Batinon, 
il  chiamano  anchora  Mora  &fi camina^  mai  Batini 
fono  delle  More  più  cofirettim^et  [e  alcuno  in gr a  qua 
tita  ne  pigliaci  fentiri  doler  nel  capo>et  altrinello  fio 
maco .Ver  tanto  bifogna  lauar  bene  quello  frutt  o ,  pri 
ma  che  fi  mangi ,  il  che  nelle  More  anchora  fi  de  far  e. 
f]SlonperoamoUanoiluentreian\il:>indurano.Etfefi 
ripporanno  immaturi  &  primieramente  diseccati  * 
molto  più  anchora  coftrigner  anno  ,nient  edimeno  tutti 
i  medie  amtti  che  fi  fanno  di  fuco  di  More  y  fé  quefie  art 
chora  uh'mrano,riefcgno  di  uirtu  più  efficace . 

F      iiii         Di 
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Di  frutti  del  Rouo  Canino.  Cap,  XIII. 

ìl  frutto  del  l\ouo  canino  è  molto  più  coftipatiuo 
di  quello  del  I{ouo  femplicemente  detto .  Et  per  ciò 
coftringe  ancbora  più  il  uentre .  Ma  quefio  è  cibo 
da  uillani  >  da  quegli  fpeffe  fiate  ufitato  :  nutrica 
fotho  ,  &  chiamanlo  Cynosbato ,  cioè .  B^ouo  ca- 
nino . 

Del  frutto  del  Ginepro.  Cap.  XML 

Il  frutto  del  Ginepro  è  molto  acre  &  alquanto 
dolce, et  di  menor  cofiipatione  tiene  ancbora  alquan- 
to del  aromatico  .  Chiaro  è  elìcgli  rifcalda  ,  Si  per 
la  acrimonia  ,  perche  babbiamo  dimoftrato  che  ogni 
co  fa  acre  rifcalda ,  come  anchora  per  l'odore  &  fa- 
por  e  faccialmente  allejpecieriefimile .  Concio  fa  che 
x)gni  cofa  aromatica  rifcalda  *  Turga  il  fegato  & 
le  I\eni,&  pertantofottigliaglihumorigroffieuifco 
fi  .  Ver  il  che  fi  mefcola  con  i  medicamenti  falutari . 
Mapreflaal  corpo  humano  poco  nutrimento,  &  pi- 
gliato in  gran  quantità  rode  lo  filomaco  ,  &  rifcalda 
il  capo,  &  perciò  alle  uolte  il  riempie  y&  gli  caufa  do 
lore .  Ma  quanto  alla  egeflione  y  ne  coflipa  egli  il 
uentre  ne  l amolla,  Ma  prouoca  Corina  mediocre- 
mente . 

Del  frutto  del  Cedro.         Cap.  XV. 

Il  frutto  del  Ciedro  è  limila  quello  del  Ginepro, 
fi  nel  colore  y  come  nella  figura, perche  ambi  duoi  rof- 
feggiano  >et  fon  rotondila  fono  differenti  nella  acuì 
tade  .  Quefio  frutto  è  quafi  della  generatone  di 
medicam°nti,conciofia  che  nonprefia  al  corpo  nutri- 
mento alcuno  3  faluo,fe  nell'acqua  fi macerajfe.  Ter 
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che  ciò  è  commune  à  tutte  le  co  fé  acri  >  che  riffoluta 
la  acuii  a  loro  preflan  ■  al  corpo  alquanto  di  nutrì 
mento  .  Et  oltre  di  ciò  ,ft  come  il  frutto  del  Cedro  è 
più  duro,  &fec co ,del  frutto  del  Ginepro ,  cofi  è  an- 
ebor  più  picc;olo,ne  come  quello  aromatico.  Ma  e  co 
Ja  chiara ,  che  egli  rode  lo  flomaco >  &  fa  doler  nel 
capo  yf duo  fé  in  poca  quantitadefi  pigliale . 

Del  Piamolo.  Cap.  XVI. 

Usignuolo  è  di  buon  fuco  &  groJTo ,  &  nutri- 
ca molto,  ma  non  è  facile  a  digerire .  Chiamafi  bora 
da  Greci  non  Conos  ,  ma  ò  trefolo*  >  che  tanto 
mte  . 

Del  frutto  del  Mirto*        Cap.  XVII. 

Il  Mirto  nutrica  come  il  Ginepro ,  ma  è  di  contra- 
ria [acuita  .Ver che  cofiringe  molto,  &  però  indura  il 
corpo  JT^ientedimeno  non  è  egli  di  uir tu  freddo,  fi co- 
me è  cofirettiuo.  Tercbenon  hain/i  lafolafliptiatd, 
ma  hamefcolato  con  [eco  alquanto  di  acuita .  Ma 
queflo  è  commune  à  tutti  i  cibi  di  natura  molto  medica 
mento  fa ,  che  quando  quefla  fi  tolga  loro  ò  tuffandoli 
ò  arr olendoli, ò  macerandoli  danno  al  corpo  alquan- 
to di  nutrimento, non  effendo  dianzi  punto  nutritiui. 
Ter  il  che  queflo  ifteffo  nelle  cipolle  >&  ne  i  porri  fi 
ritroua . 

Delle  Pefthe.        Cap.    XVIII. 

Foglia  che  ti  piaccia  chiamar  queflo  frutto  mele 
per  fiche, òfemplicimente  per  fiche  some  fanno  i  Greci 
boggidi .,  o  uer amente  cercar  in  effo  loro  qualche  al- 
tro antico  nqrne ,  eia  potrai  fare  molto  adaggio .  • 

Ma 


IL     SECO  IS^D  0 

ma  bora  impara  co  fa  cbetifiapiu  utile  >  che  ì  norm 
ifieffi, cioè, che  il  frutto  loro  e  del  tutto  nipo,&  la  car 
ne  facile  àcorrumperfi.per  tanto  non  fi  debbono  3  co- 
me  alcuni  fanno  mangiare  àopopaflo  >  perche fi cor- 
rumpono ftandofopra,  ma  bifogna  ricordarli  di  que* 
floycbs  e  commune  à  tutti  quanti  t  cibi  di  trisìo  fuco, 
ina  humidi  &  à  fmaltire  facili, che  per  tal  cagione  fi 
debbono  pigliar  innanyàgli  altri  cibi,  &  cofi  acca- 
der à  che  &piupreflofifmaltijcanoy  &  facciano  la 
uia  àgli  altri  cibi.ltta pigliati  dopo ,  corrumpono  con 
ecogli  altri  anchora. 

DelleArmelline&Percocchi.     Cap.   XIX. 

Ouefle  anchora  fono  ffetie  di  Tefche  >mafonoin 
bontà  alquanto  differenti  :  perche  non  fi  corrumpono 
nel  uentre  come  quelle  ne  acedi  fono.  Ma  paiono  alla 
maggior  parte  più  foaui ,  &  per  tanto  anchor  più  fio 
macali.  is[el  rimanente  a  quelle  s  affomigliano .  Ma 
quefiofi  troua  cofi  in  tutti  i  cibifoaui>come  negli  infoa 
ui,cioè,  tifar  abominatone,  & fubuertere  lojhmaco 
come  defiderante  digettar fuor  a  il  nociuo .  Il  che  fa 
egli  fecondo ti  momento  delle  cofèinfeftanti.  Ter  che 
quelle  cofe  che  difeendegiu  al  baffo, pel  ceffo  fi  fmalti- 
Jcono,et  mandanfifuorapel  uomito  quelle , che  fianno 
fopra .  //  medefimo  fifa  ancora^  quando  feorrono  in 
effo  lui  da  tutto  il  corpo  fuchi  uhiofì.Tercbe  quelli  che 
afeendono  alla  parte  (oprarla  del  ventricolo,  fi  uacua  - 
no  pel  vomito ,  &  quelli  chi  feorrono  a  baffo  caufano 
la  diarrhea .  Ma  detto  habbiamo  innanzi,  che  i frutti 
autonnali  tutti  nutricano  poco .  Tuttauia  fono  mi- 
gliori 
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glioriipercocchi  delle *ArrncUine  .  Ma  quelli ,  chi 
fchiffano  il  nome  di  Tercochi, chiamano  ambi  duoi  me 
le  armeniacbe,&  altrìarmtnie,per  quatrofillabe}no 
fer  cinque  proferendole . 

Delle  Meje>  Cap.  XX* 
Ttyn  e  una  la  loro  gcnerat  ione, fi  come  nache  delle 
Tere>& Melagrane.  Teraoche  certe  fono  di  auflero 
fuco,&  certe  di  acido  >  ò  dolce  &  altre  fono  di  quefli 
compofte:  tal  che  paiono  infime  dolci  ^  aufeere  >  & 
altre  fono  injìeme  dolci  &  acide  :  &  più ,  altre  fono 
acerbe  con  acidità,  ne  trouarefii  alle  uolte  alcune  par 
ticipanti  di  tre /aporia  di  maniera  che  paiono  t fiere 
uccide, &  dolci \&  alquanto  acerbe  Ma  che  quefli  tre 
nomi  cioè  accerbo  aufiero,  afiringentefigmfichin  un 
folfapore,  non  è  dubio  &  che  l'acerbo  fia  in  ciò  dalau 
siero  differete  che  egli  è  più  cofiretiuo:&  ebe  lìafirin 
gente fia  non  ambiduoi  commune  >  l'hai  imparato  nel 
quarto  libro  della  natura  delle  fimplici  medicine, nel 
quale  della  nat  ma,  &  f acuita  dijapori,  habbiamo  ra 
gionato  Ricordandoti  adunque  di  que  precetti,  faprai 
lemelecofiretiue  tutte  quelle  efiere  di  humor  freddo 
&terreflro  ma  quelle  che  fi  mofimno  acide  di  freddo 
humor  e  &  difottilfufiantia,di  melano  temperameli 
to  le  dolci, &  tener  più  del  caldo,  parimete  ledei  tut- 
to infipide>&  acquidofe,  tener  più  defrigidità+Vfaraì 
le  adunque  fecondo  lafacultàde  liquori  predominati: 
come  per  ejjì  mpio  ,  leaufiert  alla  imbecilità  del  uen- 
tficolo  da  calda  intemperie ,  ò  da  molta  humidità  n& 
jeente  ;  le  accerbe ,  quando  quefiecaufe  fiano  molto 
ttefeiute  :  le  accide,  quando  prefumerai  in  quello  e  fi 

/ère 
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fere  ragunato  groffò  humorejlquale  nòfia  molto  fred 
do  ♦  Vercbe  il  freddo  humore  non  co  fé  acide,  ma  ama 
re  richiede.  Egli  è  ben  nero  >  che  amendue  ,dico 
le  acide  &  le  amar  e, tagliano  ilgrojfo  de  gli  humori , 
ma  fono  in  ciò  dijf eretiche  quelle  col  caldo  ,quejìe  col 
freddo  oprano  fimil  effetto  .  Ma  è  manijejio ,  dalle 
co  fé  già  molte  uolte  dette, che  le  co  fé  cojhettiue  few- 
pre  di  Jua  natura  impedirono  la  egejiion  del  uentre. 
Ma  le  acide  tagliano  ilgrojfo  humore ,  nel  ventricolo 
trouatOy  el fanno  difcendere,  &  perciò  inh  umidi fcono 
gli  efcremmti  della  egeftione.  TìJaje  truouanoiluen- 
tricolo  da  tali  humori  puro  & -j incero  ygagliardamen 
te  il  conflringono.il  dolce  col  quale  non  fia  congionta 
ne  grojfe\7xa, ne  acuita,  mafia  del  tutto  folitario  quan 
tofia  in  ejfolui  più  facilmente  fidi  fìnbuifce  ymafe 
egli  è  accompagnato  da  acuitalo  grojfeifta, pia  facil- 
mente fi  fmaltifce  .  Truouafi  anchora  una  certa  Jpetie 
di  fapore ,  ilquale  chiamano  nequidofo  &  infipido ,  fi 
come  dicemmo  dian\hin parte  ninna  alloflomaco  gio 
ueuole  y  &  confi/le  nel  me^o  delle  dette  f acuita  y 
come  l'acqua  altre  fi ,  ma  cofi fatte  mele  hanno  queflo 
uitioyche  quado  ò  p  piacere  ò  per  utilità  fi  mangiano , 
negiocode  algufioyne  dello  flomaco  cofortatiue>come 
fono  le  co  fé  cofiretùuejie  dello  alar  game  to  del  vetre 
coftipatiue  jruouandofi,  no  fan\a  can  fa  fi Jpr enfiano* 
et  appreffo  a  noi  in  molte  pani  dy<Afia  fi  gettano  à  i 
porci,  &  chìamafiplatonifiiney  perche  al gu(to  alqua 
to  rapprefentano  le  tenere  foglie  de  i  platani  ,  ma  le 
Mele  etiandio  di  ottima  generatione  non  fi  debbo- 
no riporre ,  prima  che  fiano  fu  l'arbori  ben  mature. 

Tercbe 
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Tènue  tofifono  a  digerir  difficili ,  &  frigide ,  &  dure 
àfmaltire ,  &  dì  uitiofo  fuco, per  non  dire  che  fono  di 
fuco  freddo  3  &  leggermente  groffoMa  le  ben  matti 
reychefi  ferbano  fin  al  verno  &  languente  primaue 
radono  fouente  nelle  infermità  bomffme  ,0  àguifi 
di  cataplafina  con  farina  applicate  j  ò  fitto  calda  ce 
nere  mezzanamente  cotte, ò  al  uapore  d'acqua  bogli- 
ente  conuenient  emente  lejfe .  Ma  bi/ogna  darle  (Ubi  - 
to  dopo  pa(io  ,  &  alle  uolt  e  ancora  con  pane, per  con- 
fortar lo  (lomaco  àglifuogliati  ,  &  à  chi  tardi  digerì 
fcono,&  chi  fino  [oggetti  al  ucmitoy  alla  diareha ,  & 
alla  dijfenteria  .  *A  queflo  ufo  syaccommodan  leacer~ 
he ,  perche  coflringono  mediocremente  al  modo  già 
detto  preparate ,  concioftacofachefe  fojfero  auflere 
perderebbono  in  tal  preparatone  ogni  coflringimen- 
tOyonde  diuerrebbono  à  quelle  jimili  >  che  fono  perfua 
natura  acquidofe. 

Come  fia  che  le  Mele,  &  Pere  coftrettiuc 
pigliate  in  cibo  ,  ad  alcuni  smolla- 
no il  ventre.         Cap    XXJ. 

Ma  perche  ho  già  udito  alcuni  dire ,  le  co  fi  coflret 
tiue  mangiate  mollificar  loro  il  ventre ,  ho  giudicato 
ejfer  ben  fatto  efplicar  in  queflo  capitolo  diffufamen 
te  quanto  con  ragione  &  ifperientia  di  ciò  ho  conofeiu 
te.TS[arrando  un  certo  Trota  rhetore  nofiro  cittadi- 
no ycb  e  mangiando  egli  pere  &  Mele  anflcre ,  fé  gli  lu 
bricaua  il  uentre,  inte/o  io  il  fatto,  &  fattane  in 
effo  lui  la  ijperentia  ,  con  maggior  fidanza  feci  in 
altri  la  medefma  pruoua ♦  Ter  do  che  deliberai ,  che 

queflo 
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queflobuomo  un  giorno  Jlefje  con  meco  d  mangiare  * 
per  cono  fiere  la  quantità  di  cibi  cdftrettiui  che  egli  pi 
gliaffe>&  come  Jè  gli  pigliajfe:&  primieramente  ìef- 
fortai  à  uiuere  fecondo  ilfuo  cojlume,&  nonfipartejje 
punto  dalla  regola  del  muer  à  lui  consueta ..  Et  egli 
dopo  al  bagno  hauendo  beuuto  un  può  co  d'acqua y  & 
poi  pigliato  fleti  greco  yr  aff  ano  >&  altre  tali  cofiycome 
fifUolfarexprima  che  fi  pigli  alcun  altro  ciboy  et  haue 
do  apprefjb  beuuto  di  vin  dolce  una  mediocre  mi  fura, 
pigliò dapoimalua  co  olio  etgaroyco  alquatodi  uino 
aggiotoui  y  dopo  quelli  un  poco  dipefceyet  carne  dipor 
co>&  d'vccelli.ToJcia  hauendo  beuuto  la  feconda  fia- 
ta jntrapofio  alquanto  (patio ,  mangiò  Vere  aufiere  , 
dapoi  andati  dpajjaggiare ,  non  paleggiamo  molto  > 
ehel  corpo  gli  fimi  non  mediocremente .  Onde  hauen* 
do  io  quefle  cofeuedute ,  feci  patto  con  lamico^  che  il 
difegmntela  rimetteffe a  me y  di  quanto  alla  regola 
deluiuerfuo  sy appartenere >\l  che  hauendo  iofacilmen 
te  ottenutto  y  gli  diedi  inanità  tutti  i  cibile  Ter  ed 
mangiare  y&  poi  di  mano  in  mano  gli  altri  cibUficon 
do  ilfuo  coftume<Fatto  quejìo  egli  non  /blamente  non 
fmalti  notabilmente  ma  nancò  mediocremente.  Teril 
cheynonfin\a  caufa  di  ciò  fi  marauigliauay  &  mi  chie 
deua  qualfujfe  di  ciò  lacauft  3  à  cui  io  rifpofi  le  co  fi 
e  bora  udirai  Jlgaroydiffe  con  le  cofe pigliate  con  ejft* 
lui  è  atto  a  purgar  il  uentre3  &  quejlo  3  precedendo  à 
i  cibi  coHrettiuiyiquali  da  poi  pigliati,  &  majjime ^ne- 
gli imbecilli  di  jlomaco^  fono  caufa  difarfmaltire3con 
fonando  il  uentre  y  '&  aiutandolo  a  far  defeendere  le 
eofiyche  in  ejfo  fi  contieneno .  Ma  queftojdijfty&fifa 

nbbe 
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r ebbe  più  credibile  ,fè  dimane  piglUfJi  primieramente 
i  cibi  cofìrettiui,  et  dopo  quelli  di  carne, &  in  fine  quel 
li  che  con  olio  &garo  fi  pigliano.  Ter  niente  ,  dif- 
s'egli  ,  $ cicche  prefio  uomitarei,fè  nel  fine  pigliaffi  la 
malua .  Tu  la  intendi  beni/fimo ,  difsio ,  perche  quefli 
cibi  conturbano  loftomacoy&  i  coflrettiui  il  conforta 
no.Ter  tanto  Je  alcun  altro  fuco  il  conturbaffe  ,  come 
in  alcuni  fuol  far  la  collera  pallida  in  molta  quantità 
ragù-nata,  colui ,  che  è  coftdifpoflo  ygufiato  alcuno  di 
cibi  coflrettiui  .fubitofmaltifce  il  fuco  chel  contrifla. 
Dapoigli  moflraiun  certo  giouane,il  quale, per  pur- 
gar fi  y pochi  giorni  innanzi  haueua  pigliato  fuco  di 
fcammonea>&  dopo  Qinque  bore  non  feguendo  opera 
tion  alcuna ,  diceuafentire  neUo  fornaio  affanno  & 
gonfiar  glifi  &  aggrauarglifi  iluentre,  &per  tanto 
fmarito  ^dubiofo  hauermi  communicati  icaft  che 
Paggrauauano .  In  qual  modo  adunque  il  medkafji3 
afcoltaydiffJJifìe[fo  giouaney&  glielo  parai  innanzi. 
Il  quale  gli  narro  >come  io  gli  commandai  ,  che  egli  pi 
gliaffe  alquanto  di  Melalo  Melagrana^  Vera  coflret 
thia.La  quale  come  fc  Phebbe  mangiata,  cofìfubbito 
fé  gli  parti  l'affanno  ^effendogli  molto  allargato  ilueu 
tre. Sappi  adunque,  difjè  all\hetore,il  medefìmo  anco 
ra  accadere  a  te ,  quando  per  debbole^a  di  tutto  il 
ventre  &  dello  flomaco, mangi  in  freme  i  cibi  coflret  ti 
ui.Et egli, tanto  piu,diffe, hai  detto  iluero.Verchedi 
natura  lo  mio  flomaco  è  tale, et  facilmente  per  qualun 
que  occaftone fi conturba.Et  io  alThora  maggiormen- 
te ufo  alcun  cibo  cofìrettiuo^quando  mi  ferito  loftoma 
co  tanto  turbato  >  che  già  sauicina  alla  abominato- 
ne 
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ne  •  Hor  quejlo  difiorfo  fatto  al  fetore  }tifia  bafiéuo 
le  a  conofcer^che  a  quelli  che  hanno  lofiomaco  debo 
le>s*  allarga  il  uentre  >  quando  dopo  al pafto pigliano, 
qualche  cibo  costrettiuo. 

Delle  Gottogne>&  Struthomele.  Cap.XXIT. 
Quefiefono  tra  l'altre  alquanto  fegnalate y  &  han 
no  più  del  cofirettiuo  3&  il  fugo  loro  è  durabile, uolen 
dofico  mele  cdjèruare.  Ma  il  fugo  dcllaltre  Mele  ripa 
fio  acedifee  y  effendo  egli  molto  abondeuole  di  freddo 
bumore .  l^oi  una  fata  trouammo  il  medicamento)  il 
quale  confucco  di  Struthomele  fi  prepara  aglifuoglia 
tipropriatiffimo  3  ripofloacafò  in  luogo  appartato  , 
per  jpatio  d'anni  fette  3  fan\a  efere  alterato  in  parte 
alcuna  •  Ma  haueua  fatto  nell'orificio  del  uafò  la  cru 
fiafoda,qualefopra  il  mele>&  altri  tali  liquori 3molte 
fiate  fi  fuol  fare*  la  quale  conuiene  chefia  mantenuta, 
fé  umiche  il  medicamentosi  mele  longhiffimo  tem- 
po duri  immutabile.  Et  quefiofia  detto  incidentemen 
te. Irta  a  che  fine  io  habbia  fatto  mentione  del  medica 
mentOyche  lungo  tempo  durò  incorrotto^  il  replicherò 
di  nono .  il  fuco  di  Struthomele  è  durabile  ,fe  eglifia 
ben  preparato ,  come  etiandio  quello  delle  Cottogne. 
Ma  queflo  è  menfoaue  >  &  fommamente  cofirettiuo . 
Ter  il  che  farebbe  que fio  anchora  alle  uolte  utile  al 
flujfo  del  uentre  grandemente  alla)  gato.T^ella  iberia 
fanno  una  certa  compofitione  chiamata  Meloplacun- 
da  ycioè  fchicciata  di  Mela}  tanto  durabile >che  ne  por 
tano  a  Homa  di  recente  i  tegamipieni .  Si  compone  co 
mele  &  carne  lifeiata  infiememente  cotta  nel  mele  ma 
ilnojiro  medicamento  a  gli  fuogliati preparata  non  è 
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fatte  confol  mele  &Jkco  de  pomi  ,  ma  ricette  di  pepe 
bianco j  digengeuo ,  &  d'aceto  un  poco .  Ma  non  e 
tempo  dinfegnar  quefìa  compofttione^  effendoneal- 
troue  detto  appieno . 

Delle  Pere  >  &  Melagrane  ♦ 
Cap.  X  X  1 1  I. 
Trafitortando  noi  al  capitolo  delle  Vere  &  Mela- 
grane quanto  s* e  detto  delle  Mele, non  farà  bifognofx 
re  d'effe  nono  ragionamento  .Verciocìte di  queflean- 
ebora  certe  fono  aufierefolamente,ouero  acerbe,fico 
me  &  altre  ne  fono  acide ,  &  certe  dolci,  &  alcune 
compofìe  della  miftura  di  quefli,&  altre  fono  del  tut- 
to priue  d'una  taljouerchia  qualità  3  &per  tanto  ef- 
fóndo acquidofe,&fen\a  vigore,  non  hanno  confor- 
tatala virtù  alcuna.L'vfo  adunque  delleTere del  tut 
tofi  raffembra  a  quello  delle  Mele ,  ma  le  Melagrane 
per  altro  fono  à  quelle  fmùli, ma  uariano  in  ciò ,  che 
ne  conpafla  fi  cuocono  ,ne  con  acqua, ne  con  uaporfi 
leffano. Hanno  più  fuco, che  le  Mele  &  le  Tere>&  ap 
preffb  fono  algujìo  piufoaui ,  che  l  fuco  dì  quelle  fono 
alle  mite  di  que  due  frutti  fu  detti  più  utili  fi  ad  alcu- 
ni altri  mali ,  come  à  quello  detto  da  Hippocrate  nel 
fecondo  delle  Epidemie ,  oue  dice  in  quefto  modo  : 
vna  donna  era  crucciata  di  dolore  nella  bocca  del 
ventre, chiamato  da  Greci  Cardialgia 3ne punto 
fi  rimetteua  ,  prima  che  pighaffe  la  fol  polenta 
con  fuco  di  Melagrana  diguai^ata .  !<{e  uomita~ 
uàcofe  tali  quali  il  figlimi  diCherrione.  Onde  fi  fa 
chiaro ,  che  effóndo  le  parti  alla  bocca  del  uentrt 
attinentija  quale  anchora  cardia  che  core  fi  chiama, 
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tumori  ripieni  >  era  la  donna  da  naufea  &  cardialgia 
neffataXurìofia  che  quefta  parola  Cardio (fin  in  greco 
niente  più  import  a^che  un  accidente  jlquale  al  rodime 
to  dello  (ìomaco  fuccede .  La  polenta  diffeccò  quello 
humorer&ilfuco  di  melagrana  con  feco  infame  tolto 
corroborò  il  ventre -talché  egli  potè  [cacciar  l'kumor  e 
nelle  tuniche  (ne  contenuto .  Treflano  le  Melagrane 
di  corpo pochijjimo  nutrimento  sdi  modo  che  mai  come 
ciboyna  come  medicamento  s'uja.  Ma  le  Vere  &  maf 
/imamente  le  grande,  lequalida  noi  menate  fi  chiama 
no  y  nutricano  alquanto, &  per  tanto  tagliate  infit- 
tii fette  fi  dijfeccano >&  diseccate fi 'ripongono .Man- 
giane nel  verno  &  nella  Trimauera  leffe,  in  tempo  di 
carijìiajn  uecede  cibi  poco  nutritiui.  Gli  dittici  fcrì- 
nono  la  prima  fillaba  della  parola  yhoion  cioè  mela- 
grane ffenr^a  la  lettera  iotta,  magli  Ionici  con  iotta. 
Ma  quefionon  rileua  niente  lamia  hurnana ,  come 
ri  anco  nella  parola  oyon,che  uuol\dir  [orbe,  cofichia  - 
mate  hoggidi  da  tutti  i  Greci  >ma  gli  ^Attici  non  ci  con 
cedono  che  la  pronunciamo  con  ypfilon ,  conceden- 
do adunque  loro  la  confideration  dinomi^  dijputero  io 
della  uirtu  del  frutto  . 
Delle  Nefpole,&  Sorbe.     Cap.   XXUII, 
llprefmte  ragionamento  fi  rajjembra  al  precede 
te  .  T  er  che  amendue  fono  cofirettiue:  ma  molto  più 
le  nefpo^e  che  le  Sorbe.  Ter  tanto  fono  conuenientijjì- 
mo  cibo  nelfiujfo  del  corpo. Ma  le  Sorbe  fono  à  magia 
re  di  quefiepiufoaui  perche  di  firn  natura  non  hanno 
punto  del  acerbo  >  come  le  TS{efpole  y  ma  il  fugo  loro 
è  tufferò fen\a  acerbità .  Tutta  uolta  è  co  fa  chiara , 
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che  tali  cibi  tutti  fi  debono  ufare  parcamente ,  &  non 
come  i  Fichi  &l'vue  copiofamente .  Terche  quefte 
non  ci  Infognano  come  cibi,  ma  più  toflo  come  medici- 
ne .  Quefte  cofe  tifianpiu  utili  >  che  fapere  la  prima 
fillaba  della  parola  oy  onda  gli  antichi  *Atheniefi  % 
la  fola  ornicronfcriuerfi &  prononciarfi '. 

Del  frutto  delle  Palme,  ciò  è  Datteri. 

Gap.  XXV. 

Voglia  che  ti  piada  nomar  il  frutto  lorogiandedi 
Talme  ,  uoglia  per  nome  commune  a  tutto  l'arbore  , 
cioè  Talme,  come  già  cofiumano  tutti  i  Greci ,  quejlo 
netigioua  ne  ti  nuoce ,  quato  alla  cognitione  della  rir 
tu, ma  euui  non  picchi  differì  ti  a,  per  eh  e  e  erte  fono  ar 
ficcie,&  correttine yCome  le  Egiptie,  &  urte  tenere y 
fuccide,&  dolci  ,come  le  Caryote  nomate.  Quefle  na- 
feono  nella  Siria  di  Tale/lina,  in  Hiericofidtre  TaU 
me  fono  tutte  tra  le  due  dette  fpetie  merlane .  Sono 
malageuoli  a  digerire ,  &  fauno  doler  nel  capo,  ef- 
fondo chi  più  chi  menofuccide  ,  &  dolci ,  arfecie  & 
coflrettiue.  Ma  limitati  gli  eflremi  tutto  il  metfio  ti 
fia  ageuolifjimo  à  trouare.  In  nero  niuna  di  loro  è , 
chenonhabbia  certa  dolcetta  .  Terche  le  Caryote 
fono  partecipi  di  certa flipticità ,  &  le  Thebaiche  di 
quafìinfenfibile  dolce\\a .  Ma  s'è  dimojlrato  il  dolo 
(uco  efjere  nutritiuo,& l faufiero flomacale,  &del  uè 
\re  confortatiuo  .  Ma  tutti  i  Dat  eri  fono  difficili  a  di 
gerire,  &  fanno  doler  nel  capo  pigliati  in  gran  quan- 
tità .  ^Alcuni  anebora  ingeneran  fentimento  :  di  aro- 
fione  nella  bocca  del  ventre, laquale da  i  medici  e 
chiamata  ftomaco  $  &  il  fuco  loro  che  trapajfa  nel 
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tOYpù  è  del  tutto  groffo>&  tiene  alquanto  a  uifcofttà, 
quando  che  il  Dattero  fia  morbido 3come  il  Caryotto  . 
"Mafie  cotal  fugo  foffe  con  dolcetta  congionto  ,  egli 
pretto  oppila  il figato.  Ma  dal  loro  ufo  fummamentc 
s 'offende  parte  infiammando  fi  >&  parte  indurando  fi \ 
dopo  al  figato  la  mil\a  anchora  s'oppila  &  s'offende* 
Ma  molto  nocciono  (penalmente  i  Datteri  recenti , 
ingran  quantità  pigliati .  Et  è  co  fa  manifesta ,  che 
i  dolci  fono  di  fuco  più  caldo  y  &  i  coflrettiui  di  più 
freddo  .  Riempiono  di  ucntcfità  i  Datteri  uerdi  3 
come  i  Fichi  altrefi  :  perche  hanno  la  medefima  pro- 
ponine i Fichi  uerdi  ài  fecchi ,  e  hanno  i  Datteri 
recenti  àgli  altri  Ma  nei  luoghi  men  caldi  non  matu- 
rano i  Datteri  fi ,  che  fiano  buoni  da  conferuart. 
Onde  accade  che  gli  huomini  sformati  à  mangiarli 
uerdi ,  sempino  di  crudi  humori  >&  fi  fanno  à  rigori 
malageuolià  nfcaldare ,  &  alle  oppilationi  del  fega- 
to fogget  ti. 

Delle  Oline.  Cap.     XX  VI. 

Quejle  anchora  preflan  al  corpo  poco  nutrimento , 
&  majjime  le  cadute.  Illa  gli  huomini  mangiano  quefle 
communamente  conpane:Mafen\a  pane  le  almadt3et 
colymbade/aomate^cioèjn  muria  condite  >congaro>in 
nam^  cibo  fi  mangiano  yper  purgar  il  uetr  e. yi  a  fi  come 
le  cadute  fono  graffiffime  y  cofi  quelle  contieneno  fuco 
cofirettiuo.Terilche  confortano  loflcmaco  et  defilano 
V  appetito.  Ida  accio  fono  buone  le  conferuate  in  aceto , 
le  quali  dai  maefiri  dell' arte  obfonatnce  uartamente 
ficondifconOydella  quale  non  uorrei  chel  medico  jfoffe 
del  tutto  ignorante.? 'orche  di  cibi  ugualmente  fanUl 
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più  giocondo  è  più  facile  d  digerire. Ma  non  è  tempo  di 
dire  ne  del  magiflero,  ne  della  dottrina  obfonatrio  ef* 
fendo  flatuito  loro  il  proprio  luogo. 

Delle  Noci.         Cap.     XXVII. 
Quefie  e  bora  da  tutti  fi  chiamano  noci  3  alcuni  le 
chiamano  noci  regali .  Chiamanfi anchora  certe  altre 
leptocarya  y  di  qlle  molto  menori*  le  quali  alcuni  chia 
mano  Vomiche  ouero  stuellane. Sono  ambedue  mol- 
to ufitate,  come  che  nonprefiin  al  corpo  molto  nutri- 
mento: ma  tuttauia  la  nomata  Montica  è  più  nutriti- 
uà  della  Regale  >per  effere  &  di  piufodafufiantia,& 
men  uliginojama  lajufiantia  della  Regale  è  più  mol- 
le &  flaccida, &  contiene  in  fé  più  di  grafferà,  parte 
cipa  anchora  della  natura  cofirettiua ,  la  quale  col 
tempo  fi  fuanifee  tutta  la  fuflantia  fua  mutandofx  in 
graffo  humore ,  dimodo  che  fifa  a  mangiai  e  inetta, 
per  effey  all'olio  uecchio  per  lagraffèr^a  che  in  effo  luì 
fi  contiene  fornìgli  ante  Ma  quella  che  è  anchora  uer- 
de  &  humida  non  è  partecipe  di  natura  manifefla- 
mente  fiip  tic  %yne  uliginofa  yma  è  più  tofiocomein^ 
fipida,ilqualfaporenoi,come  diffi ,  fogliamo  chiamar 
acquo fo  .  Tutta  uolta  quefia  noce fi digerifee  meglio 
dell' iAuellana,&  èpiufiomacale><&à  tanto  più  fé  con 
fichi  fecchi  fi  piglia  .   Ma  è  fiato  ferino  da  molti me- 
dici ,1'huomo non  riceuer  gran  nocumeto  dai  medica, 
menti  uelenofiyfe  ambedue  quefie  innanzi  cibo  con 
^uta  fi  pigliano .  Et  è  oltre  di  ciò  manifefio  3  che 
la  humida  è  atta  àfinaltire>&  lafecca  meno^molti  an 
chor  pigliano  quefia  cogarop  lubricar  il  corpo ,  à  che 
la  uerdc  è  più  accommodata ,  effendo  di  f acuità  meno 
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cojìrettiua  ,  an\i  lefecche,anchora  primieramente  ne 
l'acqua  macerate  ,  come  yfano  alcuni,  fono  alle  verdi 
di  uiriù  fomìglianti . 

Delle  Mandorle.      Cap.  XXVIII. 

Qusfie  non  fono  in  tutto  di  fiiptica  qualità  parteci 
pi ,  conciona  co  fa  che  in  effe  figmreggia  la  fola  fotti- 
gliatiua>&  mondificatma,per  le  quali  purgano  gl'in- 
teriori, et  fanno  fputar  le  humidìtà  del  petto  è  del  Tot 
mone ,  ma  alcune  di  loro  hanno  uirtnincifiua  de  gli 
humori  grofsi,  et  vifcofi  Kfìgnoregiantefi  fattamente, 
the  per  amarena  non  fi pan  mangiare  ,  tutta  uia  fono 
come  le  noci ,  partecipi  di  qualità  vliginofa  &  graj- 
fa ,  per  ilch  e  druentano  ancheffe3come  quelle ,  vligino 
fé  y  ma  cotal  qualità  è  in  quefle  menar ,  che  nelle  noci  , 
per  la  qual  co  fa  accade  che  fi  veggano  più  tardi  delle 
altre  a  diuentar  yliginofè .  Onde  fi  può  chiaramente 
comprendere, che  non  fono  a  purgar  il  uentre  utili,  & 
che  prefìan  al  corpo  poco  nutrimento,  ma  quelle, nelle 
quali  l'amara  qualità  fìgnoreggia",  confer'ifcon  affai f- 
fimo  à  purgar  il  petto  el  Volinone  dalla  marcia ,  &  da 
grofsi,  &  mfeofi  humori ,  ma  di  quelli  che  non  efferci- 
tan  arte  alcuna  alla  uita  utile  »  ma  chiamano  fifleffì 
dìttici ,  altri  filmano  douerfi  chiamar  queflo  frutto 
amygdale  del  gener  f eminile  ,  altri  del  neutro  amyg- 
dala ,  non  conofeedo  rf  anche  queflo  ifteffo  di  che  fono 
tanto fiudiofi  cioè,  che  quefti  due  nomi  fono  dagli  dit- 
tici ufi  tati . 

De  Piftacchi.         Cap.  X*IX* 

^{afeonó  quefti  nella  grande  ^dleffandriafma  mol 
topiu  in  Berrhea  di  Syria,i  quali  in  nero  nutricano 
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puocojtut  a  confortar  il  fegatosi  a  purgargli  humo 
ri  nelle  uie  di  lui  ficcati  3fono  utili ,  percioche  fono  di 
qualità  aromatica ,  &  che  tiene  del  co  frettino  ,  Ma, 
non  è  nafcofio  molti  altri  tali  tffere  al  fegato  utilizi- 
mi y  come  ne  i  libri  della  firn plic e  mediana  sèdimo- 
firato  ,  ma  non  poffo  ne  affermare >  ne  negare,  che  da  \ 
quefii  ne  uenga  allo  filomaco  ne  prò  ne  danno  fegna- 
lato ,  fi  come  natiche  amollamenio  del  uentre,  ne  co- 
firingimento . 

Delle  Prugne.  Cap.  XXX. 
Dirado trouaraffiquefio  frutto aufiero  ò  acido  > ò 
in  fomma  in  alcun  modo  infonue ,  quando  che  egli  fio. 
ben  maturo  .Terche  prima  che  giùngano  a  queljegno 
di  maturità,  quafi  tutti  rapprefèntano  chi  aci 
chi  amare7^a  ,  chi  acerbità y  pertanto  il  corpo  da  que 
fio  frutto  ricette  pochi fsimo  nutrimento.  E  egli  utile  a 
chi  uolejfero  inhumidire  >  &  refrigerare  mer^anamen 
te  il  corpo ,  perche  l*  amollano  fi  con  la  humidita,come 
con  la  frigidità ,  non  altramente  che  fi  faccianowacho 
va  certi  altri  di  predetti  frutti >  ma  quefii  fono  utili  an 
chorafecchi,  come  i fichi  altrefì .  Le  damafehine  di  So 
ria  di  bontà  tra  P  altre  fono  f amo  (e ,  il  fecondo  honore 
dopo  quefie  a  quelle  fi  deue ,  che  uengono  nella  iberia 
e  nella  Hijpagna ,  ma  quefii  in  nero  non  mofirano  co- 
ftrittione  alcuna ,  ma  alcune  damafehine  n'hanno  afi 
fai ,  delle  quali  quelle  fono  perfette  che  con  mediocre 
fiipticita  fono  grandi  &  molli ,  ma  le  picciole  dure  & 
acerbe  fono  inutili  &  a  mangiare ,  &  a  purgare  il  uen 
tre ,  il  che  incontra  a  quelle  che  ci  uengono  dalla  ibe 
risii  ma  cotte  nel  Melicrato  ccpiofo  dì  mele  purgano  il 
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Mentre, et iandio  pigliate  di  per  fé  fole  y  &  Unto  piti y fé 
dopo  fia  pigliato  il  melicrato  iflejfo.  Ma  è  chiaro  y  che 
il  vino  dolce  dopo  quelli  beuuto  aiuta  à  purgar  il  cor 
pò, interponendo  alcun  Jpatioy&  non  mangiando  [ubi 
todopo.  Ma  ricordati  che  ciò  ècommune  à  tutte  le 
co  fé  che  purgano  il  uentreyfi  come  molte  altre  yle  qua- 
li fono  dpiujpetie  communi ,  accio  non  ti  bifogni  udir 
più  fiate  le  iflejfe  co  fé. 

Delle  chiamate  Seriche*    Gap.  XXXI. 

T^on  ho  che  confermare  ne  anche  di  quelle  ne  quan 
to  alla  conferuatione  della  finità, ne  quanto  alla  cura 
tione  delle  infermhà.Terchequejlefono  cibo  da  Don 
ne  #*  da  fanciulli  in  egulatiS  orto  le  feriche  poco  nutrì 
tiue,&  dure  dajmaltireyctalloftomaco  ingrate yonde 
fifa  chiaro ,  cheprejlin  al  corpo  poco  nutrimento . 
Delle  carobe.        Gap.     XXXII. 

Le  carobe  dette  da  i  greci  ceratiafcrmendofi  &  prò 
ferendoli  pert  (a  ter\afillabaynon  hanno  fomiglian\a 
alcuna  con  le  cireggiedai  greci  per  fìgma  ciò  è  yper 
la  litterra  f  dette  e  cerafta  cibo  di  trijlofuco  et  legno 
fo  e]>  cofequen^a  è  anchora  necejfariamete  duro  à  pa 
dire  y  perche  ogni  cofalegnofaè  malageuole  a  [malti 
re.Ma  non  è  anchora  piccioluicio  ilfuoy  il  non  difcen 
dere  dallo  Jìomaco  tomamente .  Verilche  meglio fa- 
rebbe  ,fe  dalle  parti  orientali  y  oue  nafcono  y  non  ci  fi 
portajfero  ♦ 

Di  Cappari.      Cap.     XXXIII. 

La  pianta  di  Cap  pari  è  cefpuglìofa  y  &  in  Cypro 
abondatijjìmamente  nafce.  La  (uftantiafua  è  de  parti 
molto  fottili>etj>  tato  prejla  al  corpo  poco  nutrimeto 
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come  etiandio  l'altre  cofe  tutte ,  che fino  difottil fu- 
flantia .  Ma  ufano  il  frutto  più  per  medicina ,  che  per 
cibo.  Siporta  ànoi confale  condito ,  perche  ripo- 
flofoloficorrumpe.Ondefifa  chiaro ,che  quando  egli 
è  uerde  prima  che  fé  condifea  confale, è  più  nutritiuo. 
Ma  dalfale  perde  egli  affai,an\i  diuenta  del  tutto 
inetto  à  nutrirete  da  quello  non  fi  purga.T^ientedi- 
meno  di  larga  il  uentre .  Lauato  &  macerato  tanto 
che  diponga  la  qualità  contratta  dalfale, è  cibo  dipo 
chiffimo  nutrimento. Ma  come  companatico  &  medi- 
cina è  utile  a  recuperare  il  perduto  appetito  ,&  à 
mondificar  &  purgar  il  uentre  dalla  fiegma,  &  libe- 
rar la  mil\a  ci  fegato  dalle  oppilatione.Conuien  pero 
che  sufa  à  tutti  quefli  mali  co  oxymele,ouero  oxyleo3 
innanzi  agli  altri  cibi.Le  cime  tenere  di  quefla  pianta 
fìmangiano  ,  come  quelle  del  7xeribinto ,  condendole 
come  quelle  fi  condì]  cono  >quando  fono  anchora  uerde t 
ciò  e, con  muna  &  aceto. 

Di  Sicomori.  Cap.  X  X  X 1 1 1 L 
Ho  ueduta  la  pianta  del  Sycomoro  in  ^AleffandrU 
col  frutto  infieme  al  fico  bianco  picciolo  famigliarne . 
K^on  ha  queflo frutto  neuità  aiama,via  tiene  alquan 
todel  dolce ,  &ede  uirtu ,  come  le  More,  humida  & 
fredda .  Ma  meglio  fi  collocar  ebbe  in  tra  le  More  &  i 
Fichi, onde à  meparechabbia  hauuto  ilnome.Veril 
che  fono  ridiculofi  quelli, che  dicono  queflo  frutto  per 
do  chiamar  fi  Sycomoro, che  egli  e  fi  mila  i  fichi  fcioc* 
chiMalafua  gcneratione  e  alquanto  da  gli  altri  fruì 
ti  arborei  diuerfa.Tercio  che  egli  non  nafee  dai  ramel 
li  et  loro  somitd^ma  dalli  rami  ifiejli&  da  i  tronchi  fi 

produce. 


IL  SECONDO 
DelPerfeo.  Cap.  XXXV. 
Vidi  anchora  in  ^leffandria  quefta  pianta  Ja  qua' 
le  intrai  grandi  arbori  anch 'effa  fi pone ,  ma  dicono 
il  frutto  fuo  e/fere  fi  fattamente  trifto  appreftb  a  iVer 
fi,  che  uccide  quelli  che  il  mangiano  :  &  che  trajpor- 
tata  nell'Egitto  fi  fa  buona  da  mangiare ,  <&fi  man- 
gia come  le  pere ,  Ù  le  mele ,  a  quali  è  anchora  pari 
digrander^a . 

DelCitronc.       Cap.     XXXVI. 
Quelli  che  an  cura  che  altri  non  intendino  ciò  che 
effì dicano ^chiamano  quepcamela medica y  benché fac 
ciano  la  perspicuità  una  'delle  virtù  della  or atione. 
ivla  meglio  farebbe  chaueffero  inuefiigato  qual  uirtà 
habbìano  levarti  del  Citroney  &  qual  utilità  egli  por 
ti  a  gli  huomini  >  che  occupar fi  in  torno  a  queftecofe 
fcrupulcfamente  Ao  adunque  porrò  ciò  in  effettori- 
cendo  ejfere  tre  le  parti  del  Citrone ,  luna  nel  me\\o 
di  lui  acida  V altra  camofa.che  circonda  quefta,  la  ter 
\a  che  eslrinftc  amente  inuefìe  l'altre  .  Quefta  in  itero 
è  odorata  j  (grammatica ,  non  folament e  all'odorato > 
ma  etiandio  al  nfto  .  pertiche  meritamente  è  a  dive- 
r  ir  difficile  >  come  cofa  ajpra  &  dura .  Tdaje  come  me 
die  amento  alcun  lufaffe  alquanto  conferijfe  alla  dige 
(ìione  >come&  molte  altre  cofe  di  natura  acre .  Ter 
la  medefima  ragione  cafona  ancor  loflomacojnpoca 
quantitàpigliata .  Onde  tifano  tagliarla  in  fette  ,& 
ijprimerneilfucoy  il  quale  fi  me fcola  con  le  medicine 
potabili  >  le  quali  amoltano  il  uentre>  ò  purgano  tutto 
il  corpo  >  ma  la  parte  del  frutto  acida  >&  che  non  tie- 
ne ad  ufo  di  cibojCt  neUaquale  fi  contiene  filfeme>  come 

che 
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che  a  molte  altre  cofe  fa  utile  3  ff  effe  fiate  anchorafì 
mette  nell'aceto  impotente, per  tanto  più  acuto ,  quel 
la  pò  fi  ia  che  è  intra  ambedue  quefle  mezzana, la  quale 
in  ueroèanchora  nutritiua ,  &  non  ha  qualità  ne  aci 
da  ne  acuta, è  per  la  durerà  fua  a  digerir  difficile  per 
ilche  tutti  la  mangiano  con  aceto  &  gara  per  acuir  la 
infìpiditd  del  fuco  fito  ,  &  ciò  forfian  imparato  dalla 
ijper ientia  ,òdai  medici  udito  j  che  cofi  mangiata  più 
facilmente  fi  digerisce . 
(  Di  frutti  delle  piante  faluatiche  ne  i  quali 
fi  contengono  anchora  le  giande 
delle  quercic  Gap.  XXX VIL 
Sogliono  tutti  gli  huomini  chiamar  piante  faluati- 
che quelle, che  nafcono  ne  i  campi  fan%a  opera  d'i  agri 
coltore,  come  chiamino  anchora  viti  faluatiche  quel- 
le, delle  quali  ninno  agricoltore  per  lo  ina^i  ne  ha  ba- 
ttuta cura,  falciandole,  farcandole,oftirpando  le  ger 
moglianti  ampolle,  ò  cotal  altra  co  fa  facendo, di  quefle 
arbori  fono  il  Fagoja  Quer  ciaf  Elee, il  Cornioli  Co- 
maro,  et  tali  altri  arbori,et  par  ime  te  alcuni  fruttici* 
come  il  ]\om,ìI  Canirouo,  f*Acherdo,ìl  Terojl  Tru- 
no  falnatico  ,&  quello  che  produce  il  frutto  chiamato 
Epimelide,et  nella  Italia  detto  vnedone ,'ilqnale  nuo- 
ce allofiomacOy&fa  doler  nel  capo,  et  è  acerbo  molto 
con  alquanto  di  dolcetta  ♦  Or  i  vilani  vfano  mangiar 
i  Cornvj,  il  frutto  del  Cernir  ubo  >  le  giande  >  &  il  frutto 
del  Cornar  o,  ma  il  frutto  de  gli  altri  arbori^et  fruttici 
non  ufano  molto ,  nientedimeno  effendo  fiata  cariflia 
nelle  contrade  noflre,&  effendo  grande  abondan^a  di 
nejpole,  &  giande  juillani  nelle  f offe  riponendole  per 

tutta 
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tutto  il  verno  y  &  Trimauera ,  in  uece  di  biade  te 
tifarono >  Ma  innanzi  erano  cibi  da  porci.  Li  quali 
non  potendo ,  effi ali  bora  fuflentare  nellverno ,  come 
per  lo  innanzi  gli  uccideuano  innanzi  il  uerno  >&fe 
li  mangiauano  .  Tofcia  difoterando  legiande  le  man 
panano  3  nanamente  ad  ufo  di  cibo  preparandole  ♦ 
Temo  che  alle  no  Ite  nellacquafiliffauano  >  &  copren 
dole  fatto  calda  cenere  medianamente  le  broflolli- 
mno .  *Alle  uolte  anchora  impasiauano  &  nefacea 
no  pultiglia ,  bora  con  acqua  fola  diguazzandole  >  & 
con  alcun  altro  condimento  confettandole ,  bora  con 
mele  condendole  bora  nel  latte  cuocendole.  Il  nutrirne 
to  loro  è  copio  fo >  ne  è  cofa  in  quefto  fecondo  libro , 
detta  ,cbe  leparegi.  Conciofia  cofa  che  le  glande 
tanto  ben  nutricano  3  quanto  molti  cibi ,  che  dette 
biade  fi  pigliano  •  Et  in  uero  altre  fiate ,  come  fi  di- 
ce y  gli  huomini  di  fole  glande  fi  uiueuano  :  &gli  *Ar 
cadi  ubarono  longo  tempo  legiande  in  cibo ,  tifando 
tutti  gli  altri  Greci  i  frutti  cereali.  Ma  l'alimento* 
il  quale  effe  danno  al  corpo  3  tradì  trapaffa  y&èdi 
grofjò  fuco  y  onde  ne  fegue  3  che  egli  fìa  à  fmaltir 
diffìcile .  Ma  del  tutto  è  piggior  il  frutto  del  Cemaro, 
che  legiande  delle  quercie  y  fi  come  quefle  fono  peg- 
giori delle  caflagne  ,le  quali  fono  di  tutte  legiande 
migliori.  Chiamano  alcuni quefli  frutti lupimusycioèy 
caflagne  di  più  denfa  corteccia .  Ma  quefli  intra  ifrut 
ti  faluatkhe  danno  al  corpo  notabil  nutrimento  .  Ter 
che  i  Comi/  3  legiande  >  l'Elee  >  il  frutto  del  rodo ,  il 
reuocanino ,  il  frutto  del  Comaro3  le  giogiole ,  lidio 
fieri  3gli  Micacabi  >  il  frutto  del  teribinto>  &  lJ^C- 
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cherdo  3  &fimili  >  barino  alquanto  di  nutrimento, ma 
fono  ditriflo  fuco  tutti  :  oltreché  alcuni  dyeffinoccio- 
no  allo\ftomaco>&  fono  infoaui offendo  cibi  da  porci 
non  domejìichi ,  ma  di  quelli  che  fu  ne  i  monti  uiuono  : 
iqualiper  il  più  di  quefii frutti  fi  pafcono . 

Di  cibi  che  dalle  piante  ifteffè  fìpiglianOé 
Gap.       XXXVJII. 

Speffe\fiateno  folametei  fmiy&i  frutti  delle ,pia 
te  ma  anchora  le  piate  ifieffe  stufano  in  cibo, e  alle  uol 
te  le  radici  fole, ouero  le  somità,  ouero  i  nouelli  gemo 
gli  y  fecondo  che  la  neceffità  ci  sforma  •  I  no/tri  buemi- 
ni  quantunque  fiano  (oliti  gettar  uia  le  foglie  &  i  ca- 
mli  delle  I{ape  y  nondimeno  per  bifogno  di  miglior  ci- 
bo le  mangiane ,  &  co  fi  quelle  del  Beffano  tanto  do- 
mefiico  y  quanto  jaluatko .  Et  oltre  di  ciò  il  Vile- 
tro  yil  Sio  ,  rHippofetino  il  finocchio  >  la  fandice ,U. 
Cicoria ,  la  Condrilla ,  il  Dauco  y  &  i  teneri  germo- 
gli d*  affaiffime  arbori  &  fruttici,  gli  buomim  tratti 
dalla  fame  fpeffe  fiate  cotte  le  mangiono?4a  certe  an 
ebora  fen^a  neceffità  fi  mangiano  y  come  le  fommità 
delle  Talme,  le  quali  fi  chiamano  ceruello  di  Valma . 
che  dirò  io  anchora  delle tenere  fhinequefìe  anchora 
fi[mangiano  fen^a  neceffità  con  aceto  &  garo>& 
è  tuttauia  cibo  tollerabile.  Ma  altri  uigiongono 
anchora  oglio ,  &  fpetialmente  quando  fiano  nell'- 
Acqua  bollite  ,  perche  le  ufano  in  due  modi ,  cioè 
crude ,  e*r  queflo  jpeffe  fiate,  &*alle  uolte  leffe. 
Ter  piante  ffiinofe  intendo  io  gli  Scolimi*  cicèy  Car- . 
di>ly*4ttrattilide>  l'Eringio, lo  Cmco, cioè, Car- 
tamo, 
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tamo  ,  VAttragide  ,  &  la  (pire  alba  detta ,  &  ap- 
preffo ,  la  feconda  fpetie  del  Cameleonte  >  delle  quali 
alcuni  rustici  certi  ne  mettono  neW 'aceto  &  maria  3 
&  le  conferuano,  come  le  Tepeje  Cipole,  &  i  chiama 
ti  lAmpele  praffi,  il  Tiletro,&  altre  tali .  Sono  qua. 
fi  di  quefta  fpetie  anchora  lafaua  egittia ,  la  Coloca- 
fia ,&  PAbaton  nomatoMa  è  co  fa  chiarate  quefti 
tali  cibi  3  oltre  cheprejlan  al  corpo  poco  nutrimento , 
fono  anchora  di  uitiofofucco .  Et  alcune  d'effe  noccio- 
ìio  allo  ftomaco  accetto  ^come  diffide  fommità  delle  fii 
ne  nouellamete  pullulatila  tutte  quelle  che  in  maria 
&  acetto  fi  ripongono, &  per  tutto  Tanno  feguente  fi 
conferuano, riceuono  dalla  conditura  no  fi  che  >  a  man 
giar  ci  inuita  ,  fé  parcamente  fi  pigliano  >  quali  fono  i 
ramicellideW*Agnocafto,ctdel  Terib'mto.Quefte  adii 
que  nelle  piante  faluatiche  fi  connumerano  ideile  quali 
queHo  generalmente  bajìa  àfapere,  che  tutte  fono  di 
uitiofo  fuco .   Ida  delle  domeniche  farà  affai  meglh 
tonificete  la  uirtà  di  ciafcheduna particolarmente, che 
ingenerale,  &  di  quelle  fitecìalmente  che  fino  in  con 
tinuoufo .  Le  quali  anchora  per  quefta  ifìejfa  caufa 
agradifcono  a  gli  huomini^che  per  longa  ijperientia,fo 
no  prouate  ejfere  di  tutte  T altre  le  miglioriXt  perciò 
diremo  di  quefle per  T adietro  dagli  herbaggi  d'horto 
incominciando . 

Della  lattuca.        Gap.    XXXIX. 

Molti  medici  hanno  preferito  queJT  herbaggio  a 

tutti  gli  altri  ,  fi  cèrne  i  Fichi  a  i  frutti  autonnali,  per 

tfferdifuco  miglior  ài  quelli  .Et  quello  che  alcuni  in 

ejfq  ripwidQWj&  degno  di  [mima  kude.ll  che  fi  pur 
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fuffe  nero, egli  non /blamente  non  cederebbe  a  V  altre 
herbe  >  ma  nanco  a  i  cibi  d'ottimo  fuco,  &  diperfetto 
nutrimento .  Ter  che  dicono  3  che  egli  genera  /an- 
gue •  Ma  alcuni  non  dicono  fimplicemcnt  e/àngue  jna 
uigiongono  quella  parola  moltoidicendo  la  lattucage 
nera  molto  /àngue ,  ma  quefii  etiandio  che  con  mag- 
gior argomento  la  dannino  _,  nondimeno  dicono  mag- 
gior bugia  :  Tercioche  queflo  iflejjo  generar  molto 
[angue  3alcun  non  il  riprender  ebbe  a  ragione  .Concio- 
na cofa  che  è  manifefio  cotal  cibo  e/fere  di  fuco  tragli 
altripiupreftante  ys }  egli  pur genera  molto  fanguey  & 
niun  altro  Immore .  Ma  fé  diranno  dalla  latuga  ragù 
narfi  molto  [angue y& perciò  la  riprendano,  farà  cofa 
[acili/Jìma  a  ributar  cotal  obiettwne ,  potendo  quel- 
li che  la  u/ano  >  da  Vun  canto  accrefcier  gli  effera- 
ta y  dall'altro  ufarla  parcamente  .  Bafli  adunque 
hauer  detto  quefle parolle  contr a  quelli y  che  biafma- 
no  queflo  herbaggio  fan\a  ragione  .  Ma  e  dafape- 
re  che  generando/i  da  tutte  i 'herbe,  /angue  pochi f- 
ftmo  y  &  uitiofo ,  della  lattuga y  ne  molto  ne  tri- 
fio  fangue  generar  fi  y  ma  non  pero  del  tutto  laudabi- 
le. Mangiarla  lattuga  per  il  più  cruda  >  ma  nella  Sta 
te  quando  ella  incomincia produr  iljeme3prima  cuo- 
cendola nel? acqua  dolce >con  olio.garo^  &  aceto ,/ìpi 
glia yo  con  qualche  altro  fai/amento  3&  condimento* 
&  ma/fime^con  quelli  chi  con  cafeio  s  apparecchiano . 
Ma  alcuni  l'ufàno  innanzi  ch'iella produchi  il  gambo  y 
leffandola  nell'acqua.  Il  che  ho  io  incominciato  far  e , 
pofeia  che  mi  dogliono  i  denti.Terch'e  un  certo  mio  fa 
migliare  aduertedo  quefiberba  e/fermi  altre  uoltefla 

ta 
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ta  famigliare, &  bora  e/fermi  a  majlicare  malageuo- 
le, mi  perfuafeà  cuocerla, ufaua  io  dagiouane  la  lat- 
tuga,per  refrigerio  dello  jlomaco,  ilquale  continuarne 
te  era  ueffato  dalla  collera  ,  ma  pofcia  che  peruenni 
alla  età  matura  ,  mi  fu  queft'berba  alle  uigilie  rime- 
dio,   Tercbein  quefìa  etààftudio  mi  procurauail 
formo  y  aWoppofito  di  quello  che  ingiouentùfaceua  % 
Terchemeranoiofo  il  ueggiar  inuoluntario .  Il  che 
mi  accaieuayfìperche  da  giouane  ne  era  ajfuefatto 
(pontaniamente  alle  uigilie  ,fi  perche  la  età  di  uecchi 
è  molto  alle  uigilie  foggetta .  Ter  tanto  la  lattuga  pre 
fa  la  fera  m'era  alle  uigilie  prefentanio  rimedio .  Ma 
per  quefìa  parola  thridacine  non  intendo  io  altro,  che 
quello,  hoggi  da  tutti  ì  Greci  chiamato  thridaca  ciò  è 
lattuca.Terche  appreffo  a  noi  *Afiani  è  vna  certa  al- 
tr*berbafaluatica ,  chiamata  thridacine ,  la  quale  na 
fce  longo  le  uìe ,  &  le  alte  ripe  difojji  ,&nei  luoghi 
herboft,  acquofi,  et  incolti .  Ma  e  picciolaquefìber^ 
ha ,  come  la  Uttuca  domefltca  di  poco  nata  ,&eal- 
quanto  amara  et  molto  più  anchora  mentre  che  la  ere 
feie  ,ma  poi  che  ha  prodotto  il  cauolo  ,  è  manif eoa- 
mente amara  e  anchora  una  certa  altra  herba  à  que* 
\la  lattuga  fìmile ,  la  quale  chiamano  Condrilla  ,  & 
più  per  tempo  mette  il  cauolo ,  &  epin  manifeflamen 
te  amara  •  Et  contiene  un  certo  fuco  uifeofo  3  & 
bianco ,  aguifa  del  fuco  de  i  Titimelli ,  non  pero  acre  y 
come  quello,  ilquale  alle  volte  sufa  a  fermar  i  peli  nel 
le  palpebre .  Quejì 'herbe  adunque  accio  chefidifeerni 
no  dalle  hortenfi ,  fono  dette  faluatichey  delle  quali 
poco  fa  in  generale  habbiamo  ragionato .   Ma  della 
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lattuca  bortenfe ,  la  quale  tutti  ufano  mangiare y  & 
chiamarla  thridacajripigliando,infommayperche  me 
glio  fi  tenga  in  memoria  ydicoyche  la  contiene Juco  hu 
miào, &  freddo  yma  nonporò  uitiojb  .pertanto  non  è 
indigefiibile  y  come  fono  l'altre  herbe  y  ne  coftringe  il 
uentreyne  V  amolla  yil  che  perciò  le  auuiene ,  che  non  è 
punto  ne  aufierayne  acerba, dalle  quali  f  acuità  comu- 
nemete  fi  coflipa  il  uentr  eccome  dalle  aa  i  et  fai  fé  et  in 
fommaAa  quelle, che  tengono  del  aflerufioyfi  prouoca 
al£egeflioneydelie  quali  niuna  nella  lattuca  fi  co  tiene. 
Della  Endiuia.  Cap.     XL. 

T>{on  tifapreiben  dire  y  [è  le  fole  chiamate  da  J{o^ 
mani  intybiycio  è,Endiuie,foffero  da  gli  antichi  ^4  the 
niefi chiamate  [blamente  feresyò  pure  certe  altr  herbe 
altrefiyma  la  'Endiuia  è  di  uirtu  alla  lattuga  pare:ben 
(he  di  foauita>&  d'altre  co  fé  già  dettele  fa  inferiore. 
Della  Malua.  Cap.     XLI. 

Di  quefta  anchora  lafaluatica  è  dalla  domeflica  di 
tterfaycome  la  lattuca  fìluejir  e  dalla  bortenfe .  Ter  che 
etiadio  chele  piante  fiano  d'una  iflejfafattayfono  non 
dimeno  intra  loro  differenti yperche  nella  faluatica  do 
mina  laficcità>&  nella  bortenfe  la  bumidita  .  7Aa  la 
Malua  è  di  fuco  che  tiene  à  uifcofitajl  che  non  è  nella, 
lattuca y&  mani  fedamente  fi  dilunga  dalla  refrigera 
tione  y  il  che  innanzi  mangiare  potrai  cono/cere  yJèin 
modo  di  cataplafmayad  alcuna  calda  infermta  luna 
&  l'altra  herba  uicondeuolmente  applwher-.il .  il  chz 
àncora  fi  fa  comunemente,  peflando  diligentemente  le 
tenere  foglie ,  tanto  che  mollijjime  diuengano  fche  in 
(io  chiaramente  fi '  cofrender^che  la  lattuca  manifrjÌ4 
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mete  refrigera  y  &  la  Malua  tiene  ad  un  certo  calore 
modtrato  &  tepido, fi fmaltifce  queffherbafaalmm 
teflon  tanto  per\la  humidità  .quanto  perla  uifcofnàyct 
maffimefecon  olio&garo  in  quantità  fi  pigliar  ày  nu 
tricaanchora  mediocremente .  1\la  fé  comparar  ai  il 
fuco  di  quesle  tre  herbe*  ciò  èyBieta>Malua,&  lattu^ 
cayti  parerà  il  fuco  della  Bicta  e  fi  cr  lottile  y&  ajkrfi- 
uoyma  quello  della  Malua  più  grò  fio  &uifcojò  ,  & 
quello  della  lattuca  intra  ambiduoi  melano . 
Della  biera.         Cap.     XLIL 
DiffilaMalua  ejfere  non  folamente  domenica  ,  ma 
efferne  anebora  unafaluatica3come  la  lattuca  altwfi. 
Ma  la  Bieta  non  èfduatica  >  fatuo  y  [è  il  lapato  cofifi 
nomejfe .  Il  fuco  della  Bieta  è  manifeflamente  afierfi- 
uo ,  &  anebora  prouoca  il  uentre  alla  egeftione  y  & 
alle  uolte  rode  lofiomaco}à  quelli  Jpecialment e J  qua- 
li naturalmente  l'hanno  molto  fenfitiuo  y  &  perciò  è 
cibo  allo  ftomaco  nociuo,  in  gran  quantità  pigliato* 
mail  nutrimento  fuo  è  poco yqual  è  anebora  de  gli  al- 
tri herbaggi.  Ut  è  più  appropriato  alle  opilationi  del 
fegato  yche  la  Malua  y  &piu  anebora  fé  con  fenape  y  à 
al  meno  con  aceto  fi  pigliai  anebora  bona  medicina  d 
glijpleneticijiel  mede  fimo  modo  tolto. Ter  il  che  me- 
glio medicina  che  cibo  fi  dir  ebbe, quando  cofi  fi  piglia. 
Etueggiamo  quafitnttiqueftitalicofeufarfiin  uece 
di  compannatico  &  non  di  ciboy  come  alle  uolte  syufa~ 
no  il  Torroni  Tulegiojl  Thymojt  l'origanode  cipol 
le  anchora>  l^gliojl  Cardamoxet  tutti  gli  altri  tali. 
peIlaBrafsica>ouero  Canolo.     Cap.   XUII. 
£uefio  anchora  fi  piglia  da  molti  in  companatico, 
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mdVufanoi  medici  come  medie inaiai  qnefio  è  flato  ra 
gionato  ne  i  libri  delle  uirtù  de  i  Amplici,  &  nel  libro 
precedente^ ima  ne  diremo  fiotto  breuità.  Il  fuco 
fuo  e  di  uirtù  alquanto  folutiua, ma  lafuflantia  iflefla, 
qual  è  la  natura  delli  diffeccatiui,è piupreflo  co/tipa 
tiua,  cbejolutiua .  Quando  adunque  uorremo  che  fi 
fmaltifcanogli  efer ementi  del  corpo, conuenafubbito 
trasferirli  dalla  pentola  nella  quale  fono  flati  inac- 
qua leffi,nei  tiajì  uicinopofli>ccn  olio  &  garo  prepara 
ti:ne  importa,  che  in  uece  di  garo  fi  pigli  il  fiale.  Ma  uo 
lendo  deffeccare  le  humidita  deluentreyquando  paio- 
no marinamente  cotti  gettandone  la  prima  broua- 
tura ,  infonderemo  del?  alttr  acqua  che  fia  calda ,  & 
di  nono  ui  cuoceremo  dentro  icauoli  tanto ,  chefiano 
ben  mollili  che  non  fifa  ,  quando  fi  pigliano  per  pur- 
gar il  uentre,peube  in  tal  capi, non  uogliamo,che  de- 
ponghino  il  natio  fuco  loro, ma  che  il  ritengano,  quan 
topiufiapoffibile,ma  non  fi  può  farebbe  le  cufe^chefi 
emeono^ritengano  del  tutto  il  fuco  loro  natio,  anr^i  il 
perdono  tutto, felongo  tempo fiano  cotte  ,fimilmente 
dicemmo  la  lente  douerfi prep  arare  :  potendo  anche9 
effa  lxun  <&  (' 'altro  effetto  ,cio  è,allargamento>&  co- 
(ìringimento  del  uentre,partorire .  Ma  quella  che  cofi 
fi  prepara  fi  chiama  bifeotta,  &  non  (blamente  la  leu 
te  &ilcauolo,ma  anchora  la  cipola, il  Vorrò ,  &  mol 
to  più  Caglio,  &  ly*A  mpelopraffo .  Et  quando  ti  pia- 
cerà qualunque  altra  cofain  natura  alla  prima  fua 
contraria  tramutar  e, cofi  la  preparerai  yqueflo  femprc 
fopra  tutto  tenendo  in  memoria ,  co  fa  che  due  fiate  fi 
CMC4}non  douer  toccar  ne  ariane  acqua  fredda, per- 
ii   a       cbt 


IL  s  é:  con^bo: 

thtpofcia  non  fi  potrà  quantunque  longamente  la  cuoi 
cerai, ben  intenerire,ma  conuiene,  come  ho  detto, ha- . 
uer  in  pronto  acqua  calda  ,  accio  che  tratti  dalla  pri- 
majoflamente  in  quella  fi  trasferivano  ,per  tanto  la 
lente  &  la  Brajfica  ugualmente  diffeccano,  &  perciò 
ingrojjano  la  uifta,faluo,fe  l'occhio  tutto  fttjfe  più  hu- 
mido, di  quello  che  naturalmente  fi 'gli  carimene, ma  la 
lente prefla  al  corpo  non  poca  nutrimento ,  &  quefio 
graffo j&maninconio, la  dotte  la  Brafjka  è  di  poco  nu 
trimento,&piu  humido  di  quello  della  lente ,  per  non 
effer  eglidifodo,ma  di  folubilenutYiviento  :ne  il  fuco 
fuo  è  laudabile,  come  quello  della  lattuca ,  ma  è  trillo 
&  d'odorgraue.  innato  alla  orina,  non  poffo  afferma 
re,che  egli  fa  notabilmente  utile ,  ò  danofò  ma  quelli 
chefeguono  la f alfa  difciplinajfìimano  que(iJherbag 
gio  nomarfi Beffano  come  fé  noiragionaffimo  con  gli 
*Atheniefi,che già  fekento  anni  furono ,  &  non  con  i 
Greci  d'hoggdi  ,i  quali, tutti  coflumano  di  no  proferir 
queflo  nome  Ir  ohe, ciò  è,Bralfica,di  ninna  altra  piata. 
Della  Triplice  &  del  Ulto.      Gap.  X  LI  l  II. 
Quefle  fono  dell  altr  herbe  più  acquo  fé  &  infipide, 
più  ò  non  meno  della  Trucca,  quando  almeno  chef  ano 
cotte  y  perche  fola  la  lattuca  tra  l'altr  herbe  all'uno  è 
V  altro  modo  fi  piglia  ,ma  (v  alcuno  col  gufo  compren 
aerala  qualità  della  Triplice  è  del  Blito3&pofciaf  ri 
corderà  della  Brafjìca  ,  concederà  la  lattuga  effere  in 
tra  quefle  herbe  &  la  Brafjìca  me^ana  ,  effendo 
quella  molto  diffeccatiua,  &  quefle  del  tutto  acquido 
fé,  &  perciò  non  con  olio  &  garo  folamente  quelle  fi 
figliano  jtna  con  aceto  ancbora,percbe  altrimenteprt 
%  fé  fono 
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fi  fino  allo  Jlomaco  mio  fé  ,ma  detto  habbiamo  che 
cotali  herbe  nonfìfmaltifcono  con  difjiculta,&  majji 
me quando  oltre  che  fino  humide,  fono  anchor  uijco- 
fcmon  fono  pero  al  di/tendere  molto  procliue ,  perche 
non  hanno  alcuna  acre  ò  molefla  qualità ,  la  quale  fol 
leciti  il  uentrealla  egeflione>&  è  manifejlo,  chepre- 
ftan  alcorpopochiffimo  nutrimento. 

Della  Porcellana.  Cap.  XLV. 

V fiala  alcuni  come  alimento, ma  contiene  poco  nu 
trimentoy&  quefìo  humido freddo  et  uifcofò>ma  come 
medicamento  leua  lofiupor  di  denti ,  con  la  uifcofìtà 
fua  priua  di  rodimento ,  della  quale  fi  ragionerà  più 
dtffu fornente, nel  libro  delle  medicine. 

Del  Lapato.  Cap.      X  L  V  I.         I 

Totrebbe  dir  alcuno  che  egli  foffe  BietafaluatieaM 
come  già  habbiamo  detto  ,  ejjèndo  egli  nofolamete  al  \ 
gallo,  ma  di  uirtù  anchora  alla  Bieta  domefiicajomi- 
gliante,ma  perche  la  Bieta  e  più  grata  che  il  lapato, 
però  ognuno  la  ujapiu  uoluntieri .pertanto  non  ho  più 
che  dir  del  lapato, hauendone  nel  capitolo  della  Bie- 
ta,quanto  bifognaua,ragionato. 

DeirOxilapaco  >  cioè  Lapato  acetofo . 
Cap.  XLVJl. 

//  nome  ifleffo.  manifefta  la  qualità,  &  uìrtu  di  que 
ila  pianta: perche  ella  altro  non  è, che  Lapato  acetofo 
quanto  al  lapato  adunque,  non  è  chil  mangi  crudo  , 
comeneayicho  la  Bieta,  ma  l'oxilapato  fi  mangia  cru 
do  dalle  donne grauide di  contato 3&  alle  uoltedafan 
ciulli  appetitoli  Ma  è  cofa  chiara,  che  quejla  anchora 
tiene  molto  più  all' herbe  non  nutritiue,che  il  Lapato. 

H     Hi        Del 
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DclSolanojOucroSolatro.     Cap.  XLVIII, 

lS(on  conofco  herba  di  quelle  chèfìmangiono ,  che 
fia  tanto  coftrettiua ,  quanto  il  Solano .  Vero  merita 
niente  rare  uoltesufa  come  cibo,  ma  come  medicamen 
to  ,JpeJfo .  "Perche  egli  è  efficace  ,  ouefìa  bifogno  di  co 
ftipat  ina  frigidità  .  Ma  e  di  pocbijjìmo  nutrimento. 
Delle  Piante  fpinofc,     Cap.  XLIX. 

Molti di  contato  mangiano  cotali  piante  recente- 
mente nate ,  prima  che  le  foglie  loro produchino  lejpi 
ne  ',&  quefle  nonfolamente  crude,  ma  anchora  nelV 
acqua  lejfe ,  le  crude  con  aceto  &garo  condendo ,  le 
leffe  con  olio  #  Ma  detto  habbiamo  dianzi ,  che  tutte 
l  herbe  danno  pochifjìmo  nutrimtto,&  quello  tenne  et 
acquofo .  Le  fpinofiefono  nolanamente  ftomacali  , 
delle  quali  una  è  lo  fcholimo ,  &  l^4ttratHide  ,&la 
detta  Leucantha ,  il  Dipfaco  lo  Cnko ,  la  Tragacan* 
ta ,  l'iAttragide ,  &  quella  che  più  fi  pretta  del  doue 
re,  ilCarchioffo. 

Del  Carchioffo*     Cap.  L. 

Chiamano  quefia  pianta  gli  /predatori  del  commu 
parlare ,  Cynara , per c,&ypfilon ,  &  non perc^& 
fotta  proferendola  ♦  E  cibo  di  fuco  uitiofo  ,  &  majfime 
quando  lafia  molto  allegnata .  Ver  che  all' bora  contie 
ne  più  di  fuco  biliofo ,  &  la  fufiantìafua  e  più  legno- 
fa  .  Talché  da  lei  fi  genera  fangue  malinconico .  Et 
dal  fuco ,  che  in  effa  fi  contiene ,  fangue  fiottile  &  bi- 
liofo .  Onde  meglio  farebbe  mangiarlo  leJfo,cofiperò3 
che  pigliandoli  con  olio  ,garo  ,  &  vino  ,  ui  fi  gionge fi- 
fe coriandro .  Mafie  ne  i  tegami  fi  prepara  t  ò  nella  pa 
tella  ,fen\a  quejìe  cofie  fi  debe  pigliare  ♦  Ter  eh  e  moU 
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ti  in  tal  modo  mangiano  icapi  loro  y  che  fi  chiama* 
nofpondyli. 

Dell'Apio ,  Hippofelino ,  Sio ,  & 
Sminilo.  Gap.  LL 
Quefle  herbe  tutte  fono  diuretiche  >tr  a  le  quali  l'^£ 
pio  e  ujìtatif]hno>&  e  foaue,  &ftomacale  :  ma  l' Hip- 
pofelino >el  Sio  Jono  men  foaui  .  Lo  fmirnioin  uero 
non  è  del  tutto  infoaue  y  perche  à  I\oma  fé  ne  uende 
gran  quantità ,  &  è  molto  più  acre y  &  caldo  >  che 
V^ipio  y  &  appreffo  tiene  alquanto  del  aromatico  • 
Et  perciò  prouoca  l'orina  più  ualent emente  che  r*A- 
pio  y  Hippofelino ,  &  Sio  y  &  alle  donne  moue  i  me- 
fimi .  Isella  Trimauera  produce  il  gambo  y  il  quale 
crudo  (ì  mangia y  ma  altrimente  che  le  foglie  neluer- 
no  >  le  quali  fole  refi  ano  ynella  pianta  y  come  etiandio 
V*Apio  •  Ma  pr  odano  pofeia  il  gambo  y  tutta  la  pian- 
ta riefeie  pìufoaue ,  cruda  ò  leffa .  Chef  mangi  y  hora 
con  olio&garo  y  bora  con  gionta  di  vino y  ò  d'aceto  • 
Ma  alcuni  il  mangiano  con  aceto (olo  &garo  >  come 
anchoral\Apio  :  &  altri  aggiongendoui  alquanto  di 
olio .  V Hippofelino  el  Sio  fi  mangiono  lefjì  y  perche 
ambidue  crudi  riefeom  ingrati,  filtri  mangiano  ly^t 
pio  ci  Sio  con  la  lattuga  mescolati,  perche  effendo  la 
lattuca  herba  infipida  y  &  di  freddo  fuco ,  diuentapiu 
grata  ,&  più  gioueuole  y  con  alcuna  delle  co  fé  acri 
mefiolata .  Ter  tanto  alcuni  la  mefcolano  con  foglie 
di  Buchetta  y  &  di  Tono  y  &  altre  con  foglie  di  Bafi 
lieo .  Ma  in  J\oma  quefi'herba  uolgarmente  non  finir 
nioy  ma  olufatro  fi  chiama .  Et  alcuno  forfi  non  la  de» 
gnar  ebbe  di  tanto  honoredi  vip  orla  nel  Catalogo  de 
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gli  alimenti ,  come  n'anco  il  Sio ,  ne  lìrlippo felino  ♦ 
Ter  che  tali  fi  tenggono  ad  ufo  de  condimenti ,  quali 
fono  le  Cipolle  y  l'aglio  y  i porri  y  &gli  lAmpelopref- 
fi  >  &  in  fomma  >  tutte  le  co  fé  acri .  Di  quefia  Jpetie 
fono  la  Trutta  y  l'Hi/fopo y  l'Origano y  il  Finochw  y  il 
Coriandro  y  di  quali  nei  libri  di  condimenti  (ì  tratta, 
à  i  medici  &  di  cuoghi  quodammodo  communequan 
tunque  il  fine  &  la  intentionefia  propria  &  partico- 
lare .  Tercbe  noi  attendiamo  alla  utilità,  &  non  alla 
giocondità  di  cibi.  Mairi  alcuni  la  wfoauità  di  cibi 
e  in  gran  parte  caufa  che  non  fi  digerivano .  Onde  è 
meglio  che  mediocremente  fi  conducano  .  Ma  la  vo- 
luntd  di  cuoghi fuole  per  il  più  uflir  medie  amenti  fi  fat 
tamente  trifli  y  eh  e  più  prefio  portano  nocumento  ,  che 
aiuttorio  alla  digejlione. 

Della  Ruchetta.     Cap.  LII. 

Quefiherba  è  manifeflamente  calda  y  onde  nonfo- 
lamentenon  è  facile  il  mangiarla  fola  .fenr^a  mefcolar 
la  con  la  lattuca  :  ma  credejì  anchora  che  [a  generi  lo 
Ipcrma  y  &  de/li  le  uoglie  agli  amorojì  abbruciamene 
ti .  Cria  dolor  nel  capo  y  &  maffime  mangiata  fola. 
Della  Ortica.     Cap.  LUI. 

Quefia  anchora  è  una  certa  herba  faluatica ,  &  è 
di  virtù  &  fuflantia  tenue  *  TSJiuno  l'ufà  come  nutrì* 
mento  yfaluoyJenonèdafamegrandijfma  corretto. 
Ma  è  utile  come  condimento  y  &  come  medicamento  à 
lubricar  il  uentr e. 

Del  Gingidio  &  della  Scamdice* 
Cap.      LIIII. 

^{afee  abondantijjimamente  il  Gingidio  velia  Sì* 

ria, 
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ria,  &  ini  ufafì in  cibo ,  come  appreffb  à  la  Scamdi- 
ce.  E  molto  fiomacale  crudo ,  ò  leffo  che  fi  mangi, ma 
fufìiene  longa  cottura .  ^Alcuni  il  mangiono  con  o Ho, 
&garo ,  &  altri  congionta  divino  ,  ò  d'aceto  &  in 
tal  modo  è  allo  ftomaco  molto  più  grato  •  tolto  con  act 
to  defia  l'appetito  .  Ma  è  chiaro  >  che  queft'herbag- 
gio  tiene  più  ad  ufo  di  medicina ,  che  di  cibo  ,  e/fendo 
egli  &  difiiticità,  &£  amarezza  non  poco  partecipe* 

DelBafilicò.     Cap*  LV. 

Etqueflo  ufano  moltVcome condimento pigliando 

10  con  olio  &garo  .  Ma  contiene  fuco  molto  uitiofo . 
Onde  dicono  alcuni  vna  bugia ,  dicendo ,  che  ponendo 
fi  trito  in  noua  pentola ,  in  pochi  giorni  genera  fior  pio 
ni ,  &fpetialmente,fe  ogni  giorno  fimetteffe  al  Sole* 

11  che  è  una  menr^ogna .  Ma  che  eglifia  di  fuco  uìtio 
fio  ,&  allo  flomaeo  nemico ,  &  a  digerire  difficile,  in 
quejlo  direffi  ben  il  nero. 

DelFinochio*     Cap.  LVL 

Qucfio  alle  volte  nafee  Jpontaniamente ,  come  an- 
chor  l'aneto ,  ben  chefifemina  anchora  neglihorti* 
Ma  ufiifi  Veneto  come  condimento ,  &  il  Finochio 
come  companatico  ♦  ^Apprefio  à  noificonferua  confel 
tandolo  come  il  Tiletro  &  il  Teribinto:  &  è  utile  per 
tutto  l'anno ,  come  etiandio  le  Cipolle ,  le  T{ape ,  & 
altre ,  co  fé  tali ,  parte  con  fot 'aceto,  parte  con  muria 
confettandole . 

De  gli  Sparai     Cap.  LVIL 

Mon  fa  al  fatto  nofiro  il  confiderare  Je  per  ph  fi 
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debba  proferir  lafecodafillaba  di  quefi a  parola  otfpA 
rago,òperp  >  come  tutti  pronunciano  perche  quefìe 
coj e  nonjìfcriuono  à  gliftudioft  del  parlare  ^Attico , 
i  quali  in  queflo  ancbora  moflrano  di  non  intendere  gli 
Jcritti  ne  la  mente  di  Tlatone:ma  à  quelli  cbiftudiano 
di  conferuarji  in  fanìtà,  chiamando  adunque  quafi  tut 
ti  i  greci  i  teneri  gambi  afparagi  perp,  mentre  che  ere 
[cono  fin  che  produchino  il  frutto  elfeme  diremo  noi  le 
uittu  lorOyConcedendo  à  chi  gli  ufanojl  nomarli  come 
più  loro  piace .  Egli  è  il  ueroyche  molte  herbe  >  &  in 
fumma,molte  piante  da  fé  producono  totali  germini , 
ma  non  però  tutti  fi  mangiono.  Ter  tanto  noi  parlere- 
mo di  più  con/heti  3fi  come  ne  i  sii  detti  cibi  h abbiamo 
fatto ydico  adunque  che  il  brombolo  della  Braffica*  da 
alcuni  chiamato  Cyma>credo>per  cotr  anione  della  pa 
vola  Cyema  trifìllaba,  e  della  Braffica  iflejfa  men  def- 
feccatiuo  :  qualunque  il  gambo  deli  altre  herbe  fa  di 
»piufecca  temperatura, che  le  foglie:  &  majfwie  quan 
do  samiicinano  dprodur  ilfruto.Tvla  per  altre  herbe , 
intendo quefieja  lattuca>laTriplice,il Blitoy  la  Eie- 
taja  IMalua:  &  pel  contrario  V biffar  ago  della  P^adi 
cesella  cipolla  Jel  Senape \delcardamo,  del  Viletro> 
& 'quali  di  tutte  le  piante  acri  &  calde  3  accade  che 
egli  fa  delle  foglie  piuhumido.  il  Bulbo  anchora  3 
l'jtfpiOiHSioJd  Rj4cbetta>il  Bafilicò,  loxylapato,  il 
lapato,&  tutti  gli  altri  herbaggihortenfi, prima  che 
produchino  frutto  alcuno  ^mettono  tlfuflo ,  Ma  quan 
do  hanno  produtto  il  frutto ,  fi  diffecca  >&  fi  fa  agli 
huomini  cibo  inutile .Hor  tutti  quefli  in  acqua  lejjicon 
olio  &  garo  fi mangiono  congionta  di  poco  aceto  >per 

che 
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the  cofidiuentanopiu  foaui  y  &  allojlomaco  piugra- 
tiypreftan  al  corpo  poco  nutrimento ,  &  quefto  di  non 
laudabilfuco . 
D  Waltra  fpetie  di  Sparafi.     Cap«  LVIII. 

Éuui  uri  altra  fatta  di  Sparafi i  quali  fu  le  piante 
frutticole  najconO)  qual  è  loximerfine  y  la  Camedaf- 
ney  &  loxiacanta  :  &  altri fono  da  quefte  differenti* 
come  il  Bafililicò }  &  il  chiamato  Belio yft come  quello 
della  Brionia  e  da  quefti  diuerfo.Sono  non  dimeno  tut 
tigrati  allo  sìomaco  y  &  diuretici  y  &fono  alquanto 
nutritiui  quefti  tali  quando  fiano  ben  digefti  fono  tan 
topiu  di  quelli  che  nafcono  delle  herbe  nutritiueyquan 
to  anchora  fon  piufecchi  >  E  una  certa  famigliarne 
tra  i  germini  di fruttici y  &  degli  arbori  y  ma  non  fono 
pero  una  ifteffa  co  fa  y  perche  quelli  degli  arbori  fono 
più  legno(ìy& pertanto  di  quelli  anchora  particolar- 
mente parlar  emo  . 

Di  Germini  de  gli  arbori  >  &  di  frut- 
tici, Cap*     LIX. 

I  Germini  de  gli  arbori  &  di  fruttici  (ì  rajfembrd 
no  a  li  (parafi  dellherbe.  Ver  che  quegli  anchora  fono 
teneri  rampolli  delle  piantele  quali  fi  mouono  alla  gè 
neration  del  frutto  Ma  fono  in  ciò  differente  che  lofle 
lo  ydegli  arbori  è  permanente  y  il  quale  rijpondepro- 
portionalmente  al  gambo  degli  herbaggi  maggiori  & 
delli  menori ,  &  il  gambo  di  quefti  è  d'unfol  anno .  Or 
tutti  i germini  degli  arbori  &  di  fruttici  Jeffi  in  acqua 
fìpoffono  mangiare  accetto, alcuni  infoaui  &  medici- 
nali non  pero  suftino  in  abondantia  de  cibi  migliori  > 
ma  per  neceffìtà  fi  mangiano  .Ver  che  nutricano  pur  al 
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quanto 3 quando  chefiano  bendigefii  .Maimegliorì 
.  tra  queflijòno  quelli  del  Terebinto,  qlli  dell' <Agno  c<z 
fto,&  delia  iate,&  del  S  chino,  &  del  I\ouo,&  del  ci 
no  siate  ciò  è:  l\ouo  canino.  Ma  apprejjò  à  noifìripon 
gonoi germini  del  Teribmto  in  aceto  ò  muria  conditi . 

Della  diiFerentia  delle  parti  delle  piante 
che  fi  mangiano.     Cap.  LX. 

Vorrei  chef  uff  e  nero  quanto  ha  fi ritto  Mnefttheo 
nel  libro  degli  alimenti.  Terchc  la  umuerfal  dottri- 
na,quando  ella  è  uera,infegna  molte  cofaycome  emen- 
do fai  fa  offende  molto.  Hor  queflefono  quelle  co  fé  ,  le 
quali  generalmente  delle  piante  fcriffè  Mnefxtheo . 
Trimier 'amente  tutte  le  radici  fono  difficili  à  digerir  e  y 
&  fono  conturbatiue, come  èia  Endice, ciò  è ,  il  l\affa 
no  yfiAgliOy  le  cipolle  ,  le  B^ape  ,  &  quante  ne  fono  di 
quefiafatta.Terchela  radice,  &cw  che  fitto  terra 
nafce  delle  cofe  che  fi  mangiono, tutto  fi  riduce  [otto  la 
jpetie  de  gli  indigeflibili .  Ter  che  l'alimento  afcende 
dalla  radice  de  tutte  le  parti  delle  piante,  onde  acca- 
de che  ragunano  in  fé  molto  humore,il  quale  per  il  più 
è  indigeflo.Conciofia  cofache  non  può  effere,che  egli 
fia  tutto  digejìo  pare  effer perfetto .  Ma  l'humore  che 
è  nelle  radice ,dijìribuito  alle  parti  delle  piante ^necef- 
fiiriamente  ha  da  nceuere  da  quellelaperfetafuadi 
geflione.  'Perche  tutte  riceuono  l'alimento  dalla  ra- 
dice.Tero  necefiar  lambitegli  humori  in  quella  fi  con 
tengono  indigejli  .  Vercheiuiragunate  omettanola 
perfetta  concottione  nelle  par  ti foprane  delle  piante . 
Ter  il  che  meritamente,  nelle  radice  fi  contengono  hu 
inori  iadigcfli  •  Onde  meriteuolmente  da  quefte  ne  uie 
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neà  i  coYpi  noflri  humido  alimento  &  conturbatiuo . 
Quella  adunque  è  l'oppenione  di  Mnefitheo  y  la  quale , 
in  parole  rie/eie  uerijìmile,  ma  ì  effetto  pofciafiritruo 
uafal/à.Terche  in  uero  il  Beffano  ha  le  radici  molto 
più  acri  che  ilfuflo  &  le  foglie  .-parimente  la  cipolla , 
l\Ampeloprejfo,ilTorroJ&  l'Aglio.  Et  fé  narrai  far 
comparatane  della  radice  della  Bieta>della  Maina, 
&  della  ì\apaycon  le  lor  foglie, la  trotterai  di  uirtù  pia 
efficace:&  ftmilmente  della  altheaja  quale  par  e/fere 
una  certa  (petie  di  maina  faluatica  perche  la  radice 
fua  j  come  anchora  quella  della  Bieta  manifefta  la  uir 
tu  fuajn  rifoluere  i  tumori fiegmonofiM  che  non  hafta . 
no  le  foglie  loro  .  Et  più  ,  trotterai  le  foglie  delle  pian 
te  medicamento  fé ,  le  quali  hanno  le  radice  alle  pre- 
dette pari,  e/fere  di  quelle  pia  impanienti ,  come  del 
Cyclino  ,  della  fquilla  >  deli, Aro  ,  del  Dragontio  3& 
di  moli* 'altri .  Cerche  fi  come  bonifjìma  parte  della  fu 
ftantìa  del? altre  piante  y  fi  contiene  nei  gambi  &ra 
mi  loro  y  co  fi  in  quefle  nella  radice  ,  la  quale  dal- 
la natura  loro  /penalmente  fi  crefeie y  &  nutre: 
&  quello  che  in  ej/o  lei  non  è  ben  digeflo ,  il  manda 
alle  foglie ,  &  al  fu/lo  .  Quelle  adunque  hanno  nel 
remo  anchora  la  radice  grande >  ma  nella  Trimauera 
producono  il  gambo  y  quando  a  fruttificar  fi mouono . 
E  anchora  manifefto,  che  negli  ammali  la  natura  alle 
uolte  ufa  capriciofamete  il  fuperfluo  di  tutta  la  fuflan 
tia  y  come  dice  .  Arinotele ,  alla  generatione  di  certe 
parti  non  neceffarie ,  come  ne  i  Cernia  procrear  ì  cor- 
ni :  &  in  altri  animali  alla  grande^a  &  moltitudine 
delle /pine  ,òdei  peli  ♦  Onde  è  cofapiu/ècura,  confi* 
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derare  ciafcheduna  parte ,  che  nelle  piante  fi  conten- 
gono, primieramente  diperfe,  guftandole,&  odorati 
dole,&pofcia  in  cibo  fermentandole  :  per  che  l'odo- 
rare &  il  guflare  ,  ingegnandoci  che  &  qual  odore 
tyfapore  habbia  la  parte  della  pianta ,  con  queflici 
dimofìra  infiemeogni  temperamento  di  effa  pianta.. 
Macon  ifperientia  conuenient  emente  fatta, (ìritruo- 
uà  efattamente  la  virtù  di  quella,  dimoftrandocicio 
alle  volte  in/teme  con  quefti  anchora  la  fattela  del- 
la pianta, &  ilfuco^che  in  quella  fi  contiene  .Terche 
certe  fono  dihumido  &  acquo fo  fuco,  & certe  digrof 
fo&vifcofo ,  i  quali  ficchi  bi fogna  di  per  fé  gufare . 
Ter  che  certi  fono  acri,  ò  acidità  amari, &  certi  fai  fi, 
come  anchora  altri  fono  aufleri  altri  acerbi,  &  altri 
acquo(i,ò  dolci.  Ver  tanto  non  fi  debe  credere  à  Mne 
fitheo,  chela  fententiafua  uniuerfalmente  pronuntia 
tafia  proficua.  Ma  bifognafeparat amente  ciafchedu^ 
ria  parte  delle  piante  ifpr'mientare. 

Delle  Rape.  Cap.  LXL 
Di  quefìa pianta  la  parte  che  [opra  terra  auan\a 
è  della  generatione  detti  herbaggi  hortenfu  Ma  la  ra- 
dicele fatto  terra  fi  cuopre,non  cuocendofij  duraM 
&àmangiar  non  buona .  Cotta  nelX acqua  maravi- 
glia farebbe  ,fe  la  nutrefje  meno  delle  altre  della  [ha 
generatione.  Ma  ella  fi  prepara  in  più  maniere  &  la 
condifeonofm  con  mutia  &  aceto, accio  che  per  tutto 
tanno  fi  poffa  mangiar  e, il  fuco  fuo  è  più  che  mediana 
mente  groffo  per  ilche  quando  abunda  tal  fuco ,  per 
ufarla  in  cibo>&  mafjìme ,  quando  nel  uentricolo  mal 
fidigerifceatthorafiraguna  l'humrc  chiamato  cru 

do< 


L  I  B  I{0  .  £4 

do  Ma  ({muto  alla  egeflione ,  nuin  direbbe,  eh* ella  le 
cotrarii  ò  coferifca3&  maffime ,  quando  lafia  ben  cot 
ta .  Ter  che  ella  è  bijbgnofa  di  longa  cottura ,  &  quel 
la  e  ottima  che  fi  a  due  fiate  cotta, come  inan7J  se  det- 
to di  cotalpreparatione .  Ma  s'ella  fi pigliaffe  più  crii 
da  che  no  e  dura  a  digerire*  &  e  uentofa,  &  allo  fio- 
muco  nociua,et  alle  uolte  caufa  nel  uentre  rodimento. 
Del  Aro,  Cap.     LXII. 

La  radice  di  quefìa  pianta  fi  mangia  come  la  rapa. 
Ma  in  alcune  regioni  mene  alquanto  più  acrey  tal  che 
à  quella  del  Dragontio  statuària.  Et  bi  fogna  quan- 
do fi  cuoce  ^gettarne uiala  prima  acqua,  &  in  altra 
calda  trasferirla ,  come  della  Brajjica ,  &  della  Len- 
te habbiamo  detto  in  Cyrene  quefìa  pianta  e  diuerfa 
da  quella  ychc  nella  noftra  regione  nafee.  Ter  che  l'*A- 
ro  in  que  luoghi  e  puoco  medicinale  &  acre .  Di  ma- 
niera che  e  delle  l\ape  anchor  migliore  .  Ter  ciò  fi  por 
ta  anchor  a  in  Italia  la  radice  come  quella  che  longo 
tempo  può  durare  yjen\a  corrumperfi  ò  germogliare. 
Ma  e  ben  chiaro ,  che  quefta  è  a  mangiar  migliore . 
Ma  fé  alcun  uoleffe  fpiccar  dal  petto  $*  dal  polmone 
per  uia  di  toffa  humorigroffi  &  uifcofiì  la  più  acuta 
et  medicamento/a  in  ciò  è  migliore.  Mangia  fi cotta  nel 
1  acqua  infieme  confenape,  ò  aceto, con  olio*  &garo. 
Et  anchora  con  condimenti  da  Greci  chiamati  Hipo- 
nimata  >  &  confale ,  &  quelli  >  che  con  cafeio  s'ap- 
parechiano  .  7\£e  anco  e  cofa  ofeura  v  che  l  fugo ,  che 
quindi  paffa  al  fegato  ,&  a  tutto 7  corpo ,  onde  finn 
trifconogli  animali, tiene  alquante \à  gr offesa ,  come 
delle  Rape detto  habbiamo  :&  maxime  >  quando  le 
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vadicifiano  come  quelle  da  Cyrene  non  medicamento 
fé.  Ver  che  appreffo  a  noi  in  <Afia  uengonogli  ^ri  buo 
no  parte  acri  &  medicamento  fi. 

Del  Uragontio.      Cap.     L  X 1 1 1. 

Et  la  radice  di  quefla  alle  mite  fi  da  a  mangiare  lef 
fandola  due  ò  tre  fiate  .accio  che  la  diponga  il  medici- 
nale>&  quejlo quando  gli  humorigroffi  &  uifcofi  nel 
polmone  contenuti  richiedono  uirtupiu  efficace  y  ma 
dei  hauer  in  memoria  quello y  che  e  commune  a  tutti  i 
cibi, ciò  e ,  che  gli  acri  &  amari  preflan  al  corpo  man 
co  nutrimento >ma gli  infipidi  molto  y  &piu  di  quefti  i 
dolci:  &  tanto  più  fé  faranno  di  pillanti  i  foda  fi,  che 
non  pano  di  corporatura  ne  tentarne  graffiane  molli, e f 
fendo  adunque  tu  di  tali  co  fé  aduertito  ,  &  appreffo^ 
fé  aduertirai>chenelleffarteyò  arroflirle  yò  frigger le- 
nella  padella  deponghino  le  lor  forti  qualità mn  bifo 
gnera  che  tu  fii  da  me  di  ciafcheduna  di  quefte  co  fé  ad 
uertito  y  le  quali  alla  ijperientia  fi  riducono  y  &  che  di 
tutte  appartatamente  ti  ragioni  y  ma  ti  efplichero  ben 
quelle  che  continuamente  sufano  y  come  ne W altre  an- 
chora  h abbiamo  fatto. 

Del  Amphodillo-      Gap.    LXIIII. 

La  radice  del  jlmphodillo  nella  grandezza  y  nella 
figuratila  amarena yin  parte  alla  radice  della  fquil 
la  s'aJfomigliaypreparata  à guifa  di  lupini  dipone  gra 
parte  dell'amarena  fua ,  &  quella  è  dalla  fquilla  in 
ciò  differente  y  che  difjicelmente  la  qualità  fua  perde. 
Hefiodo  inueropare  laudare  P^tmfodiUo,  ouedice: 
ne  quanto  nella  Malua  &  ^imfoditto  ,di  buono  fi 
contiene >ma  io  fo  bene  che  certi  di  contato  in  tempo 
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di  carefìia  >  più  uolte  leffandola  ,&  in  acqua  dolce  ma 
cerandola}appena  lafaceuano  à  mangiare habile Ma 
in  uero  la  mrtu  di  qucjla  radice  è  difopilatiuaì&  fot- 
tigliatiua,  ma  altrimente  che  quella  del  Drfigontio . 
per  il  che  -alcuni gli  fuoi  ajparagi  ufano  come  prefenta 
neo  rimedio  àgli  Icterici. 

Di  Bulbi.  Cap.  LXV. 
Sono  di  quejla  fatta  ancbora  i  Bulbi.  Tercbe  la 
radice  loro  fi  mangia  fan\a  foglie  .  Inanella  prima 
nera  fi mangiano  ancbora  alle  uolte gli  fuoi  affi ara fi . 
Contiene  in  fé  f acuità  manifejlamente  amara  &  aufle 
ra3&pcr  tanto  defla  ancbora  alquanto  /' appetito yne 
vianco  contraria  à  chi  uoleffe  ijpurgarepeljputo  qual 
che  cofa  dal  petto  ò  dal  polmone ,  qualunque  lajujìa 
tia  del  corpo  fuo  fia  grojfa  &  uifcoja .  pache  la  ama- 
rena sy  oppone  alla  groffe^a ,  atta  à  tagliare  le  co  fé 
grojfe  &  uifcofe.fi  come  ne  i  libri  di  medicamenti  bah 
biamo  detto.  Ter  tanto  quando  chefiano  due  fiate  cot 
tijdiuentanopiunutritiuiyma  cotr  ariano  pofcia  àque 
le  cojèychepeljputo  s  hanno  da  purgare,  hauendo  del 
tutto  dipofix  la  [uà  amaritudine  ♦  Ma  alt  bora  è  me- 
glio pigliarli  con  aceto ,  con  olio  &  garo  inficine  > 
perche  cofi  in  uero  diuentano  piufoaui ,  &  p;u  nu 
tritim  y  meno  uentofi,  &  à  digerire  più  facili .  ^Al- 
cuni hauendone  mangiato  oltre  mijhra  y  fentirono 
effere  loro  ctefciuto  notabilmente  lo  jperma  ,  &  e  fi- 
fere  fatti  più  pronti  àgli  atti  venerei,  ^apparec- 
chiano ancbora  quefie  m  uarij  modi .  Tercbe  fi 
confettano  non  folamente  leffi  3  ma  ne  i  piatti  an~ 
chora  j  uammnte  fi  condirono  •    Et  altri  nella^ 
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padella  fritti  li  pigliano, et  altri  cotti  su  le  brade.  Ma 
que[li  non  fuflienono  molta  cottura ,  an^i  poca  gliene 
bafla.  ^Alcuni  curando  fi  che  ritenganola  auflerità 
&  amar er^a  loro, non  gli  leffano  .  Terchecofidefta- 
no  più  l'appetito .  Ma  per deflarl 'appettito  /farebbe 
affai, che  due  otre fene  mangiaff ero  .  Et  fé  paffaffero 
il  modo  in  quefli  fi fattamente  preparati ,  &  majjìmc, 
fé  come  coflumano ,  più  crudi  che  cotti  gli  ujafjero , 
dinouoperderebbono  l 'appetito .Et alle uolt e  fanno 
uentofità  ,  &  tormine ,  non  e/fendo  conuenientemen* 
telejji .  Quefli  coji  mangiati  non  generati  buon  ali- 
mento .Ma  li  molto  ben  cotthouerò  anchora  ricotti  3 
come  bodetto , quantunque  gencrinpiu  grofjofuco  > 
non  dimeno  per  altro  fono  migliori  &  più  nutntiui. 
Della  Peftinaca,Dauco,&  Caro.  Cap#  LXVI. 

Si  mangiano  anchora  le  radici  di  quefle  ;  ma  nutrì 
cano  meno  che  le  I{ape ,  &  meno  degli  *Ari  da  Cyre  - 
ne  .I\ifcaldano  manìfeftamente  &  paiono  hauer  al 
quanto  del  aromatico .  Sono  malageuoli  ,come  l'altre 
radici,  à  digerire  :  ma  fono  prouocatiue  della  orina:  et 
tifate  più  che  medianamente  ,  criano  fuco  me^ana- 
mente  uiciofo .  La  radice  del  Caro  è  di  miglior  fuco,  di 
quella  della  Teflinaca.  alcuni  chiamano  la  Teftina 
cafaluatica  Dauco, per  effere più  diuretica, &  più  me 
dicamentofa,&  che  longo  tempo  uuol  ejjer  cotta ,  do 
uendofi  mangiare. 

Delle  Tartuffc.         Gap.     LXVII. 

Et  quefle  fi  debbono  connumerare  in  tra  le  radici , 
oueramente  Bolbi,no  hauendo  elle  in  fé  manifefla  qua. 
Ut  a  uerma  •  Ver  tanto  quelli  che  le  ufano  >  U  ufano  » 
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come  foggetto  &  ricettacolo  de  condimenti ,  come  an 
chora  1/ 'altre  cofe,U  quali  fi  chiamano  apia  ciò  è>  infi- 
pide, innocue  >  &  acquofe  quanto  alguflo  •  "Ma  quefte 
co  fé  tutte  hanno  quefioin  comwune  %  che  l'alimento 
loro  pel  corpo  diflribuito  non  ha  qualità  notabile  alcu 
na,mae  più  freddo  che  nò  ,  &  digrojfe^ ,  alla 
coja  mangiata  confondente .  egli  è  il  ueroyche  le  tar 
tuff  e  fono  dipiugroffo  alimento ,  ma  le  \uche  di  più  li 
quido  &  più  lottile  y  &  cofi  nelle  altre  co  fé  proportio 
natamente. 

DiFonghi.  Cap.     LXVIIT. 

Intra  i  Fongbi  i  Boleti  neW 'acqua  conuenientemen 
te  leffi,  tengono  di  cibi  inftpidi  nomati .  7<{on  però  fi 
mangiano  di  per  fé  foli  ,  ma  fi condì/cono  in  uavii  modi, 
come  gli  altri  cibi  li  quali  non  hanno  notabil  qualità 
alcuna  ,  "Ma  ilnutrimeto  loro  èpituitofo,  etmanifefta 
mente  freddo, &  ufando fi  di fouer  chiome  di  uitiofo  fuco 
quefti  inuerofono  intra  gli  altri  Fonghi  innocentijji- 
miyi  fecondi  dopo  queftifonoi  nomati  amanite  .Trio, 
dagli  altri  farà  cofafecura  del  tutto  aflenerfi.  Ter  che 
da  quelli  molti  ne  fono  flati  eflinti  >  ho  già  conofeiuto 
un  certo ,  il  quale  hauendo  mangiato  di  Boleti  iftejji 
non  fofficient  emente  cotti,  gran  quantità,  i  quali  paio 
no  pur  priva  d'ogni  nocumento  .fuftene  aggrauamento 
&  cofpringimento  nello flomaco  ,&difficultà  nel  re^ 
Jpirare ,  &  perdimenti,  &fuddorifredi  ,  &fuappe 
naferbato  con  una  medicina ,  degli  humori  grojjiinci 
fina ,  qual  e  boximele ,  &  de  per  fé ,  &  con  hyffopo  j 
&  onganoyin  effo  mediocremente  cotti  3  liquali  cofiui 
tolfey&dopo  anckor*  la$Hm4Ìntrifopr4  queftctaH 
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cofe  Jpolueriìftatd.  Dopo  tolte  quefie  cofe,coflui  nomi 
to  i  Fonghi,i  quali  già  erano  qua  fi  mutati  in  humor  pi 
tuttofo, freddo  &groJfo. 

Della Radiccouero  Raftano.  Cap.LXIV. 

I  cittadini  mangiono.per  il  pia  quejìa  cruda  }ct  fola, 
innanzi  a  tutti  gli  altri  cibi  con  garo  ,  per  lubricar  il 
utntrtj&>  alcuni  uigiongono  aceto*Ma  i  villani  jpef 
fé  fiate  la  mangiano  con  pantyàgmfa  degli  alari  con- 
dimenti,i  quali fpontaneameie  najcono,  in  tra  i  quali 
è  l'origano  uerdejl  cardamo,  il  Thimoja  Saturegia, 
il  Tulegio,il Serpillo, la  7denta.il  C alamento ,  il  Vile 
troia  Buchetta  ,  perche  tutti  quefliuerdi fono  condì- 
mentiyCon  i  cibi  mangiati,  &fono  tra  lefpetic  delie  pi 
anteherbofemenorhnon  honenfi.  Mangtafi  anchora 
il  gambo  della  Radice >&  le  foglie, più  tofto  per  necef 
fitayche  per  elettione.  La  I{adiceèdeile  cofe  che  di  co 
tinuo  fi  mangiano  più  prefto  per  condimento ,  cheper 
cibo, non  per  altro  ,  che  per  e  [fere  anche  ella  di  uirtu 
fottìglatiua,con  manife/ìa  calulìta, perche  in  leiuince 
la  qualità  acuta.Suole  nella  Vrimauera  produr  un  ter 
tofufioyd  quale  crefcie  malto ,  come  fanno  anchora 
tutte  l'altre  herbe  Je  quali  fono  per  metter  il  gambo  y 
il  quale  lejfo  fi  mangia  con  olio, et garo^et  aceto, come 
etiandio quello  della  I\apa,del Senape, & lattuca.Et 
in  nero  nutrica  più  quefio gambo, che  la  cruda  radice, 
fche  nell'acqua  dipone  l'acuità,  ma  tuttauia  anelò  effa 
è  di  poco  nutrimeto .  7Aa  alcuni  nofolamente  cuocono 
il  gambo, ma  anchora  la  radice, come  fi  cuocono  le  F{a 
pe.Ma  egli  è  da  marauegliarfi  di  que  medici, &  idio  - 
tièi  quali  dopo  cibo,  lejnagiano  crude  per  meglio  dige 
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tire  dicedo  di  ciò  batterne  buona  ifperietia.  Ida  quanti 
bau  voluto  imitar  cofìoro,  ne  hanno  riportato  danno  ? 
Delle  Cipolle,Agli>Porri,&  Àmpeloprafsi. 
Gap.  LXX. 

Trtangianji  ancbora  di  quefle  piante  moltiffime  fia 
te  le  radici ,  ma  il  gambo  ,&  le  foglie  di  rado,  le  quali 
hanno  aneli  effi  uirtu  molto  acre  >  alla  radice  corrifpo 
dente .Bjfcaldano  il  corpo,&gli  bumcrigreffi ,  che  in 
ejjb  fono  affbttigliano ,  &  gli  uifeofi  incidono  *  Leffe 
due  fiate  àipongono  l'acuità, et  nondimtno  fottigliano 
et  danno  al  corpo  pochiffimo  nutrimetoja  doue  prima 
che  fo fi  evo  leffe  no  erano  punto  nutritine. Ma  l'aglio 
non  fidamente  come  condimento  ,  ma  ancbora  cerne 
l'ano  medicarne to  fi  mangia.  Sano  dico, per  effere  egli 
difoppilatiuoy&  refolutiuoma  legermente  cotto,  tan 
to  che  diponga  l'acuità,  refla  inuero  di  uertu  menore  3 
ma  non  ritiene  ancbora  la  uitiofità  del  fuco  :  come  ne 
anche  i  Vorn,&lc  Cipolle, quando  che  ftano  due  fiato 
cotte.  ?rla gli  >Ampelopr affi  tanto  fono  da  i  Torri  di- 
ucrfi  y  quanto  in  tutte  l'altre  cofedJunaifìeffa  fpetie 
fimo  ufaluaticbe, dalle  domeniche  diftant e. alcuni  ri 
pongono  gli  tAmpelopr  affi  per  tutto  Vanno  fegnentc 
c<>n  aceto  condendoli,  Come  le  cipolle  altrefiy  &  fi  fan 
no  à  mangiar  più  gratin  di  fuco  mtn  uitiofo.  Ma  bifo 
gna  Attener  fi  dal  continuo  ujo  delle  cofe  acri,  &  maffi 
me  à  quelli yche  fono  di  natura  molto  collerici .  Concio 
fia  co  fa  che  tali  cibi  #  quelli  fi  conuengono ,  i  quali  ra- 
gliamo humoripituitofiyò  crndìyò  graffi  &  vifc&fì  • 

Di 
I      Hi 
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Éjìa  che  trattiamo  de  gli  alimenti  >  i  qua 
li  da  gli  animali  fi  pigliano  di  virtù  non 
poco  differenti, fi  nelle  parti  >  come  in 
alcune  cofe  y  le  quali  nelle  parti  fi  coutie 
nono  j  ò  ini  fi  generano  >  intra  le  quali  fono  le  oua  >  il 
latte,  ileafeio ,  il  botiro ,  elfangue. 

De  gli  alimentici  quali  da  gli  animali 
grefsibili  fi  pigliano*  Cap.  I. 
Tutte  le  parti  degli  animali,non  hano  la  ifleffa  uir 
tu  :  ma  la  carne  quando  ebefia  ben  cotta  genera  otti- 
tnojangue ,  &  muffirne  >  quella  degli  animali  di  buon 
fuco  s  quale  è  quella  di  tutti  ì  porci .  Ter  che  le  pan  i 
neruofefono  molto  piluitofe .  dia  la  carne  di  porco  nu 
trka  fopra  tutti  gli  altri  cibi .  Et  di  ciò  ne  hanno  cer 
tiffima  ifperientia  gli  athleti  y  ciò  è  Jcffer citanti  ♦  Ter 
che  fé  un  giorno  bauranno  prefo  d'altri  cibi  quantità  à 
gli  effercicij  correnfyondente  >  il  di  fèguentefi  truoua 

no  più 
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no  più  indeboliti  :  il  chefe  faranno  più  giorni  contimi 
non  folamente  fi fent eranno  più  indeboliti  y  ma  ancbo- 
ra  euidentemente  fienuati .  Totrai  chiarirti  di  ciò  t 
ch'io  dico  >  da  i  gargioni  j  ì  quali  nelle  Città  fefieffi  ef- 
fercitan  ,&da  altri,  i  quali  oprano  qualunque  forte 
&  gagliarda  anione  >  quali  fono  ifoffatori  •  Ma  la 
carne  dibueprejìa  anch'* cjfa  nonpoco  nutrimento  f  et 
è  à  dij foluer fi  difficile y  tuttauia  genera  fangue  più  grò f 
fo  del  douere .  Et  fé  alcuno  foffe  anchora  di  natura 
molto  malinconico  j  ufando  largamente  in  cibo  cotal 
carne ,  incorrerebbe  in  alcuna  delle  malinconiche  in- 
fermità y  delle  quali  fono  il  canchero  >  la  Elefancia ,  la 
rogna  la  lebbra ,  la  quartana  y  &  quella  che  propria 
mente  fi  chiama  malinconia .  Et  per  talhumorela  mil 
^a  anchora  fi  rigonfia,  al  che  Jpeffe  fiate  nefegue  la  ca 
cochimìa ,  &  la  hxdropifia .  Ma  quanto  ingroffen^a  di 
tuttala  fua  fuftantia  ,la  carne  diboue  uence  la  porci 
na  y  tanto  la  porcina  uence  di  ui/cofità  quella  di  boue . 
Tra  le  carni  porcine  lagiouane  a  gli  huomini  di  fiorita 
età  y  foni  y  &  ben  effer citati ,  è  più  facile  à  digerire. 
Ma  fi  come  tra  i porci  3  igiouani  conuengono  a  ìgiuua 
ni  ben  b abituati  ce fi  di  buoi  >  quelli  conuengono ,  i  qua 
li  alla  matura  età  precedono .  Ver  che  il  boue  è  dina- 
tura  piufecco  del  porco ,  ftcome  Chuomo  di  età  matu- 
ra è  piufecco  del  gioitane.  Ver  tanto  la  morbida  età 
confarifie  alla  mediocrità  negli  animali  de  tempera- 
tura fece  a:  ma  la  natura  de  gli  humidi  piglia  dalla  età 
matura  quello  che  alla  buona  &  conueniente natura, 
degli  humidi  manca .  Onde  non  folamente  la  carne  di 
uitelio  è  migliore  della  boutna ,  à  digerire  >  ma  ani  là 


li  u  ra^Hi  uà 
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fa  quella  di  capretto  è  della  caprina  migliore*  La  est 

pra  in  uero  è  di  temperamento  menfecco  del  bue  ,  ma 

comparata  con  l'homo  e  col  porco  è  in  [lecita  molto  fa 

fervore  'Et  che  la  carne  porcina  fìafimil  ali*  humana, 

da  qui  fi  può  comprendere,  che  alcuni  fen\a  accorger 

fidi  ciò, ne  al  guflo  ne  odorai o, hanno  mangiato  carne 

bum  ma  in  uece  di  porcina .  Il  che  già  ,per  co  fa  cer 

t  a  fi  dice  y  ejfer  (lato  fatto  da  federati  bofpiti ,  &  da 

certi  altri.  Onde  ragioneuohvente i porci giouani  ci 

danno  nutrimento  tanto  più  eferementofo  ,  che  quelli 

di  età  matura, quanto  ancora  fono  più  di  quegli  turno 

Yofi .  Et  perciò  nutrifeonanchor  ameno .  TercheVà 

limento  molto  humido  preflamete  fi  diflribuifce  &fi 

rifolue.  La  carne  dy  agnello  anchora  è  humidiffima,  & 

pituitofa  .Ma  la  pecorina  è  più  efcrementofa,&  di  fu 

copigiore  .  La  caprina  anchora  è  di  triflo  fuco  et  acri 

moniofa .  Ma  quella  di  capra  quanto  alla  borita  del  fu 

co>&  alla  digeflione,  è  trifliffima .  ^A.  queflafegue  la 

carne  di  montone  3  &  poi  quella  di  toro .  Ma  tra  tut 

te  quejìe ,  quella  degli  animali  caflrati  e  la  migliore  • 

Le  vecchie  fono  triflìffime &  a  digerire  j&dgene  • 

rar  buon  fangue  >&à  nutrire ,  come  fono  anchora  i 

porci  ijìejjìyi  quali  quantunque  frano  di  humido  tempe 

r  amento, nodimeno  quando  fono  fatti  uecchi  hano  car 

ne  alle  uoltefecca  &  à  digerir  difficile,  Oltre  di  ciò  fa 

carne  di  lepre  quantunq; generi  più  grofjo  fangue, no 

dimeno  è  dimeglior  fuco  della  boutna  et  pecorina. Ma 

la  ceruina  non  genera  men  triflo  fuco  di  quefìe  ,etèà 

digerir  difficile .  Quella  pojcia  degli  afini  faluattchi  > 

bS  che  giouani  fianOjà  qUesauicina,  an^ifono  alcuni 

i  quali 
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i  quali  mangiano  la  carne  d' afini  domefikhì  uecchiji 
fuco  uitiofiffimo  j  a  degerire  malageuolìffime ,  allo  (lo 
maco  contrarie ,&  à  mangiar  abommeuole ,come 
etiandio  quella  di  cauallo ,  &  quella  di  camello .  Lya 
nima&  corpo  di  quali  mangiano  glihuomini  afenini 
&  cameUini*  Et  fono  .  chi  mangiano  la  ca  me  ayorjo9 
&  quella  di  quefla  piggiori  ,  ciò  è  ,di  Itene  >  &  di 
pardo ,  una  fiata  ò  due  cotte.    Il  cuocere  due  fiate 
qual  egli  fia,  già  è  fiato  detto.  Che  dirò  io  de  cani  iqud 
li g iouani ,  graffi ,  &  maffime  caflrati  in  certe  natio- 
ni  stufano  in  cibo  .  ^inr^ijono  non  pochi  >  chi  mangia 
no  la  carne  di  pantera, no  alt  rime  te  che  quella  $  afino 
benhabituatoyqualèilfaluatico.Quefie,dico  y  nonfb 
lamente fi  mangiano yma  fono  ancora  d'alcune  medici 
lodate. La  carne  di  uolpe  ancora  fi  mangia  da  i  nofiri 
cacciatori  nellautuno  .perche  ali  bora  per  le  y  uè  fono 
grafie, ma  tutti  gli  altri  animali  ànchoraj  quali  han 
no  abodantemente  le  loro  conuemente  palìureyfono  à 
màgiare  di  fé  fieffi  migliori, come  anchor  a  fono  piggio 
ri  quegli3à  i  quali  cotali  pafture  mancano  .  Tertanto 
quelle  che  fi  pafeono  d'herbe  della  terra  aWhor  nafc£ 
teyò  di  teneri  r ami  d  arbori, ò  di  germini, tutti  quando 
di  quelle  abodano,fono  di  migliore  habito,  et  piugraf 
fi,  et  più  habili  ànutrirci ,  &  perciò  quegli  à  chi  non 
mancano  le  paftur  ed!  herbe  morbide  &  grande,  cerne 
mancano  nel  verno >> \nel principio  &  mcT^p  diTrìma 
nera  fono  magri ,  &  di  trifiofuco ,  quali  fono  i  boni , 
i quali, procedendo  il  tempo ,  euidentemente  diuent ti- 
no più  graffi,  &  di  miglior  fuco  ,  quando  Imberbe 
crefeono  &in$effifcono>&  alprodur  delfruttos'aui 

emano 
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cinano.  Irta  quelli ,  che  potino  pafcerftd'herbe  mirili 
te , Jorio  migliori  nel  principio  &  me7$p  di  Trimaue- 
ra  y  quali  fono  le  pecore .  T^el  principio  poi  &  me\- 
7fi  della  fiate  le  capre  diuentano  più  graffe  y  perche 
ali  bora  è  copia  di  rami  frutticoli,  di  quali  effe  fi  foggio 
no  pafeere .  Quando  adunque  mi  udirai  paragonare 
tra  loro  lefpetie  degli  animali ,  effamina  con  ifperien 
qa  ,  giudica  bene  ,&  pondera  le  parole  mie^non  com 
parando  all'animale  ben  nutrito  et  graffo  al  magro  et 
mal  nutrito ,  ne  ilgiouane  al  uecchio .perche  cotalgiu 
dicio  y  è  torto  >  ma  paragonando  quello  che  in  ciafche 
dunaftetic  3  ouero  generatane  ,  come  ti  par  di  dire  % 
è  ben  difpoflo  ,  con  un'altro  della  medefìmafatta . 
Dunque  non  accader  a  ch'io  ti  ragioni  con  più  parole 
di  tutti  gli  ammali ,  liquali  appreffo  di  ciafeheduna  na 
tionepriuat  amente  nafeono,  come  nella  Iberia  quel- 
lo 3  che  alla  lepre  fi  raJJomiglia,&  chiamafi  coniglio: 
et  nella  Lucania  d'Italia  quello,  che  tien  forma  d'orfo 
&di  fangiaro  &  come  un  certo  altro ,  il  quale  è  tra  i 
foni  capefìri  &  i  glifi  melano  :  il  quale  nella  medefi 
ma  parte  della  Italia,  &  in  molti  altri  luoghi (i piglia 
in  cibo.Cociofta  co  fa  che  potrai  di  tutti  quefìi  tali  ani 
mali  che  fono  ben  nutriti ,  &  euidentemente  graffi  far 
ifperienza,  udendo  et  imp  arado  il  modo  della  prepara 
tion  faro  dagli  habitatori  y  ciafchedtmo  di  quali  l7ha 
per  ifperien?xa  imparato .  Ma  qualfìa  di  ciafeheduna 
preparatone  la  virtù  >  quefìo  impararai  da  me .  Tut 
te  le  carni  che  fi  mangiano  arroflo ,  ò  nella  padella 
fritte ,  preflan  al  corpo  fecco  nutrimento }  ma  quelle 
che  fi  pigliano  àleffoyhumido  .Quelle pc feia  che  fi  con 

iife  o  no 
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difconò  ne  ì  tegami  y  fono  tra  quefle  melane  .  M* 
di  quefle  ifìefje  ne  fono  ancbora  molte  frette  ,  fecondo 
il  modo  della  conditura  >  Ver  che  quelle  chericeuono 
nino  &garo  m  quantità  ,fono  piufecebedi  quelle yche 
quefle  co  fé  non  riceuono .  Quelle  pofeia  chericeuono  di 
quefle  cofe  meno  y  onero  più  difapa  ,  ò  in  brodo  Sem- 
plice >  frugale  >  &  bianco  leffe  yfono  molto  più  delle 
predette  bumide  *  Ma  le  cotte  nelP  acqua  fono  anche 
fa  più  bumide  di  quefle .  E  ancbora  gran  differenza 
nella  conditura  /per  la  uirtà  delle  cofey  che  ut  entra- 
no s  effendo  quello  y  benché  più  ò  meno ,  dijjeccatiue  > 
le  quali  fono  quesìe  :  la  fomenta  del  aneto  y  del  appio  3 
del  caro  y  del  leuifiico  y  del  cornino  y  &  al  tri  tali .  Ma 
delle  piante ifiejfe  fono  i porri  y  le  cipolle  yl* aneto  il 
thimo ,  lafaturegict  y  il  pnlegio  y  la  odorata  menta  , 
^origano  y  &  altre  tali ,  quali  alla  dijtiplìna  obfona 
trice  s  appartengono  y  della  quale  non  è  bora  noflro 
pfcfupofito  di  ragionare.  Ma  fi  come  poco  innanzi  bah 
biamo  aducrtito  y  chef  debba  far  paragone  della  di  fé 
rentia  de  gli  animali  y  tra  quelli  che  fono  ottimamen 
tehabitaatiycofi  bora  fi  faccia  delle  carni  ottimamete 
preparate  >  Et  tato  ti  bafli  hauer  intefo  della  carne  de 
gli  animali grejjibili  :  diremo  poi  qualfta  la  uirtù  delle 
parti  loroyquando  delle  lumache  hauremo  ragionato» 
Delle  Lumache  Gap.  IL 
l^on  ha  dubio  y  che  quefto  animale  non  è  da  nume 
rare  ne  tra  gli  uolatili  y  ne  tra  gli  acquatici.  Et  fé  non 
ne  faremo  mcntione  rfaaco  nelle  terrestri  y  niente  St 
dira  dell*  alimento  ,  che  da  effo  lui  fi  piglia .  TS[on  di 
meno  non  è  cofa  ragxonemle  chefipreterifea  y  come  fi 

preterì 
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preterifconoi  tarli  che  nei  legni  nafcono  ,  le  ripere, 
<&  altri  fer penti*  i  quali  in  Egitto  &  apprejjo  d'altre 
genti  ft mangiano.  Terche ninno  di  quegli haurà  mai 
noticia  di  qucjli  noflri  fcritti,  ne  noi  altrefi  mangiar  e  - 
mo  mai  de  que  cibi>che  appo  lorofimangiono  ♦  Ma  nel 
la  Grecia  s tifano  frequentemente  le  lumache, le  qua- 
li in  uerofono  dì  carne  dura,&per  tanto  difficile  a  di- 
gerir e, ma  digerita  ualentemente  nutre  •  Il  fuco  loro  è 
del  vetre  lubricatiuo  ,  come  quello  degli  animali  digu 
fcio  coperti.Onde  alcuni  condendole  con  olio,uino  ,  & 
garo  j  ufano  tal  brodo  per  allargar  il  uentre.  Ma  pia- 
ndoti ufar  la  carne  di  queflo  animale  come  cibo  nutri 
tiuoyprima  la  brouarai  nell*  acqua  >&  da  quella  la  tra 
jporrai  in  altryacqua,pefcia  legandola  di  nouo  in  quel 
la^cofi  la  codirai>et  la  ter^a  fiata  la  cuocer  ai, tato  che 
la  carne  fta  ben  mollificaU.Tercbe  cofi preparata  ben 
che  la  induri  il  uentre^nientedimeno  rende  al  corpo  ho 
nefto  nutrimento. 

Delle  parti  fcarnede  gli  animali 
grefsibili.     Cap.  III. 
Delle  parti  fcarne  de  gli  animligreffibilifimagiano 
ì  pitdiyiroftri,&  l7orecbie:le  quali  comunemente  le f- 
fe  nell'acqua  fi  pigliano  con  aceto  &garo ,  &  alle  uol 
te  con  fenapi,&  altre  con  olio, garo,  &  uino.Et  certi 
fono, che  le  mangiano  con  herbe  cotte  nell'acqua,  oue 
ro  condite  ne  itegami.Mai piedi  di  porcelli  jono  con- 
uenientifjimi  con  la  ptiffana  lejji ,  fi perche  laptijjana 
rie  jea  migliore ,  come  per  far  gli  ifiejfi  piedi  pia  molli  > 
&  per  confequent  e  più  facili  àmafikare,&  à  digeri- 
re.Tfon  però  è  poca  differenza  nel  modo  di  pr  e  para- 
>  -    ;  relè 
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le  parti fcarne  degli  animali, ma  etiandio  di  tutte  l'ai 
tre, della  qual  co[a  ragionar  emo  più  diffufamete  nell'o 
pra  dell'arte  objònatriee ,  Ma  nella  preferite  opera  fi 
trattano  piamente  di  quep  eparti  le  differenti*  uniuer 
[ale, tra  loro,come  dicano ,  comparandole ,  come  [e  adii 
medesimo  modo  f offerì  priparate.Cvnciopa  che  talpa, 
vagone  è  tenuemente  X)r  le  parti  fcarne  del  corpo  han 
no  di  grafito  &  difufiantia  carnofa  pochì/fimo,ma  in 
effe  uence  Lifujlantia  neruofa.etperdir  copycutanea. 
?{on  però  fono  tali  queflnurriii  &  quefla  cute  come 
quelli  di  tutto l  corpo.  Ver  che  lafuflatia  carnofa  nelle 
parti  (carne  e  più  esercitata  ,  &  aneborapiuuifeofa. 
Et  in  ucro  ogni  neruo  &  ogni  cute , mentre  p  Uff  ano  y 
diuentano  uifcop  onde  meritamente  predano  al  corpo 
poco  nutrimento >& per  la  lor  uif  copta  più  facilmente 
fi  malti feono. Sono  viigh'-riì  piedi  di  porcelli  che  Ugni 
fo,&  queflo  miglior  delle  orecchie  conciepa  cheque- 
fii  confano  di  cute  fola  et  cartilagine-la  quale  ne  iper 
petti  animali  è  del  tutto  indìgeftihile  :  ma  w  quelli  che 
tuttauia  crefeono^quando  chepa  ben  manicata,  et  he 
digefta>dona  al  corpo  qualche  nutrimento jl  chesintZ 
de  di  tutti  gli  altri  animali  à  proportionc vp  erche  quan 
tofono  inperioridi  bota  cfaìimeto  alla  porcina  le  carni 
loro, tato  le  parti  (carne  dì  quelli  fono  alle  porcine  inpe 
riori.  Ida  pappi  ch'io  chiamo  parti  neruofe  quelle  ,  le 
quali  fono  ne  i  piedi  ,à  pmditudine  diqutlle,che  pro- 
priamente ner nifi  chiamano,  le  quali  anchora  dal  cer 
nello ,&  della fpina hanno  principio, Ma  lefufia\e  net 
ho  fé  fi chiamano  cop  perpmilitudine.  I  ligameti  de  gli 
offi,ct  certi  cedopi  altre  fi, fono  di  sefo  totalmetepriui. 

Dell* 
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Della  lingua  de  gli  animali  grefsibili. 

Cap.  *       itili 

Lapropriafuflantia  diquefta  parte  e  di  carne  fon 
gojàt  &fanguinofa:pcrche  la  nera  carne  fono  imufea 
liyet  di  quefli  ijìejjìle  parti  di  meiftp.  Efsedo  che  molti 
di  loro  finif cono  in  gradi  tondoni  iquali  da  molti  medi 
ci  neruofe  produttioni  de  mufcoli  fi  chiamano  Je  qual 
anchora  fi  producono  grandiffime  da  que  mufeoluche 
terminati  fin  di  mebri,an\ifòno  certi  mufcoli \i  quali 
hanno  i  capi  loro  nemofi y  or  il  corpo  proprio  della  Un 
gua  y  la  quale  da  i  cuochi  ftfpicca  da  i  porcelli  y  & 
filcjfa  3  è  carne ,  come  ho  detto  y  fpongofa  y  U  quale 
pero  non  {ficcano  ne  leffano  (olayma  infieme  con  i  mu 
fcoliiuiuicini ,  Benché  per  il  pia  lafccano  anchora 
con  la  epiglottide  ycio  è  y  fotto  lingua,  &  con  Ugola*. 
&  glandok  2  che  iuifòno  parte  della  lingua  proprie  y 
che  generan  faliua  y  parte  alle  fauci  onero  fìro^ple  y 
&  alla  golia  circonuicine  .  Oltre  di  ciò  le  uene  ,  le 
arterie  y  &  i  nerux  che  fono  alia  lingua  con  l'altre 
parti  communi  >  emendo  che  elle  infieme  con  la  carne 
fimangionojaluo  y  che  in  quefla  particella  quefle  tre 
jpetiede  mfi  fono  &  pium  numero  y  &  maggiori , 
che  le  fi  conuenga  y  a  proportione  della  grander^a 
fua .  Ma  qual  fa  lauirtu  dell'alimento  y  qual  ft  piglia, 
dalla  JUJìantia  gianduia  fa  y  bora  l'intenderai 
Delle  dandole.  Cap*     V. 

La  fufìantia  delle  dandole  tanto  fi  dilunga  da 
quella  della  lingua ,  quanto  la  lingua  dalla  fufìantia 
della  carne .  Kfon  pero  fono  tutte  da  quella  ugualmen 
te  dejìintt  •  M*  ideile  che  lefono  uicine  &  la  tocca- 
no* 
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no  y  fono  alquanto  à  quelle filmili ,  le  quali  nelle  ma- 
melle  fi  contengono ,  quando  però  viene  di  latte  non 
fiano  .  Ter  che  le  glandole  delle  mamelle non  efifisrei- 
tanfiempre  del  tutto  l'ufficio  loro ,  come  fanno  quajì 
tutte  /' altre y  &  (penalmente  quelle  della  lingaua  . 
Conciofìacofia  chela  natura  le  ha  di  quefle  dottata  > 
per  generar  fiiliua .  Ma  quelle  delle  marne  Ile  diuenta- 
no  rare  &fongofiey  &  di  latte  piene  nelle  donne  pre- 
gnante :  ma  quando  non  hanno  latte  fono  infitjleffie 
contratte  &  fbppreffie  y  tanto  da  fic  fi  effie  dejf esenti , 
quanto  le  imbibute  Jponghe  dalle  chiamate  da  greci 
fichieletenmene  ,cio  è  >ijpr 'emute y perche Jfì aliato- 
ne ogni  hurnore y  con  legami  il  corpo  loro  tinto  fi co- 
(tringey  &  annaffia,  fono  anchora  intorno  alla  goltf*  et 
alle  fauci  certe  cotali  glandole  quali  fono  nel  mefente 
rio  y  le  quale  pero  Jorio  tanto  minute y  che  ogràuna 
no  le  coprède.  Ma  quelle  della  gola  et  delle  fauci  fono 
manifefle  &  grandi.  ~S(e  fono  anchora  m  molte  par 
tidel  corpo  dell'altre  piccioli ,  le  quali  fermano  ,& 
fuflentano  i  partimenti  di  uaft .  Ma  quella  chef  chia- 
ma tbymoynon  è  minuta,  anrj  nelli  di  poco  nati  ani- 
mali ègrandiffma  >  ma  ere  fendo  effi  animali  y  ella  de 
crefeie  .  Or  queflo  è  a  tutte  corr.:nunc  >  che  fono  à  man 
gtarfoaui  &  folubili .  Ma  quelle  delle  mamelle  >  quan 
do  hanno  il  latte  y  rapprefentano  noujvibc  della  dol 
ce^a  di  quello  .  Terilche  le  glandole  di  latte  ripiene 
molto  aggradiscono  agulofi  y  &  muffirne  le  porcine . 
I alimento  loro  yfiefiano  ben  digefie  s  a  quello  della  car 
nes*auuicina  yma meno  digefte generanflegmaiico  et 
crudo  bntnore  ;  lo  flemmatico  la  più  huimde ,  il  cruda 

le  più 


IL  7ET{Z0 

tepìufeccbe*  del  quale  innanzi  hdbbiamo  ragiona- 
to .  Ma  come  che  i  teflicoli  yfianoffetie  di  glandole  , 
non  però  fono  di  tufi  laudabilfuco  >  come  3  quelle  del 
lemamelle  ,  an\i  hanno  non  fa  the  d'odor  bombile  x 
la  natura  dello  {pernia  the  da  loro  fi  genera ,  rapprc- 
fentantc  ,come  anchora  le  reni  quella  della  orina  . 
Sonoi  teflicoli  degli  animali  grefjìbili  molto  dijpcili 
à  digerire .  Ma  quelli  di  pollaflri  fono  faauiffmi ,  & 
danno  al  corpo  ottimo  nutrimento .  Le  glandole  an- 
chora >  che  fono  al  collo  della  uefeica, tengono  alla  na 
tura  di  teflicoli .  .Alcuni  connumeran  le  reni  con  le 
glandole ,  parendo  loro  che  le  reni  tengano  non  fa  che 
del  glandolo  fo ,  fono  di  molto  uitio fa  fuco ,  &malage 
uole  a  digerire  3  come  anchora  i  teflicoli  de  gli  anima 
li  più  adulti ,  liquali ,  quando  detti  animali  fi  cafira- 
no  ,  alcuni  coftumano  mangiare.  Ma  quelli  de  gli  ani 
mali  di  più  tenera  età  fono  migliori ,  quelli  di  toro ,  di 
capro ,  &  di  montone ,  fono  infaaui  >  diffìcili  à  dige- 
rire y  &  di  liitiofa  fuCO  • 

DiTetticoli.  Cap,  VI. 
I  Teflicoli  di  porcelli  et  di  giouenchi  da  i  noflri  bua 
mini  fi  Jècano  non  ad  un  ifieffofine ,  perciò  che  quelli 
di  porcelli  fi ficcano  parte  per  mangiarli  >  parte  per- 
che la  carne  deporcicajìratiè  piufoaue  ,piu  nutriti 
ua}etpiu  facile  adigerire.  Ma  le  giouenchi  fi  caflr  ano  > 
accio  che  flano  alla  agricoltura  utili.  Terehe  iTori 
fono  diffìcili  à  domare ,  le  capre  &  pecore  fi  caflrano 
all'un  &  l'altro  fine .  Sono  i  Teflicoli  di  tutti  i  detti 
animali  difficili  à  digerire ,  &  di  uitiofafuco  y  ma  ben 
digeftifano  mtritiui  ì  chi  pinchi  mcno,feconàoUpro. 
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portione  y  qual  dijjè  e/fere  nelle  carni,  Terche  in  quan 
to  la  carne  di  porco  è  dell'altre  migliore  ,  intanto  i  te 
fiicoli  fuoijono  de  gli  altri  megliori .  Ma  foli  quelli 
di  pullaflro  fono  per  ogni  modo  ottimi  >  &  majfime  di 
quelli  che  ne  i  cortili  fi  nutricano . 

Del  Gemello.  Gap.     VI  I. 

Ogni  ceruello  è  cibopituitofo  >  digroffofuco ,  tar- 
do à  de  fendere  diffidi  a  digerire  y  &  allofìomaco  non 
poco  noceuole  .  ^Alcuni  ingannati  dalla  tenere^a 
fua  il  concedono  àgli  amatati  ejfendo  altrefì allofio- 
maco abomineuole.  Tiu  toflo  adunque  uolendo  tupro 
uocar  il  mmito ,  darai  alcuna  parte  di  queflo  lautamt 
te  condita  nelle  ultime  uiuande  à  mangiare .  Ma  uedi 
che  noi  dty  à  cbifaflidia  il  cibo .  TSjuno  adunque  il  pi 
glia  negli  ultimi  cibi ,  effendo  ogniuno  dalla  ifperien- 
tia  infognato  che  egli  è  abomineuole .  Onde  mnfen* 
34  caufk  molti  il  pigliano  con  oxigaro  >&  altri  con 
fate  uariamente  preparato  .  Et  conciofia  cofa  che 
eglifia  digroffo  fuco ,  &  efcrementofò ,  fi  farà  a  uo* 
mitar  piubabite>fe  con  co  fé  incifìue  &  riscaldanti, 
fera  preparato .  Tuttauia  fefia  ben  digeflo  darà  al  cor 
pò  notabil  nutrimento. 

Della  midolla  de  gli  ofsi.      Cap.    Vili. 

La  midolla  de  gli  vfft  è  più  grata ,  piufòaue3&pité 
graffa  del  ceruello  tal  che  fé  comparsole  infime  alcu 
no  legufiaffe  y  gli  parerà  chel  ceruello  ritenga  alquan 
to  dell' auflero  .  Ma  ella  è  ancbora  cibo  abomineuole, 
fé  in  gran  quantità  fi  pi^ia  3  come  anchers  il  ceruello* 
Nondimeno  fefia  ben  digefia ,  darà  anch' ella  al  cor- 
fo  buono  nutrimento. 
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Della  Midolla  fpinale.     Cap,     I X. 

La  midolla  [pittale  è  d'una  ifiejja  fpetie  colceruello. 
Ida  non  rettamente  [chiama  midolla ,  e/fendo  che  la 
midolla  è  più  humida  più  molle, et  più  graffa^  no  fola 
mete  della  finale  detta  y  ma  anchora  del  ceruello  iftef 
fa. Irta  perche  ella  [cotiene  itegli  offi  dello  fpinale, et 
è  alla  midolla  [migliarne,  perciò  la  chiamano  midol- 
lari qual  nome  alcunihanno  nomato  il  ceruello.  La 
midolla  [pinole  è  col  aruello  còtinuata>et  è  duna  ijìef 
fa  natura  con  eJ[olui>maènon  poco  più  dura>&  majjì 
me  nella  parte  dello  (pinate  inferiore  s  perche  quanto 
più  fi  difcofta  dalceruelloytanto  maggiormente  sindu 
rifie,  pertiche  non  è  ella  qua[ punto  partecipe  digraf 
[e\\a,&per  con[equente  non  è  abomineuole.Et  quan 
do  che  ella  [a  ben  digefta>prefta  al  corpo  non  poco  nu 
trimento* 

Della  Sugnaj&  Seno.       Cap.     X~ 

lAmendue  quefìi  graffi  fono  oleofi  >  ma  fono  differe 
ti  tra  loro  nella  humidita  &  [celta. Ter  che  la  Sugna 
è  co[a  humida  ali 'olio  famigliarne  per  uecchiex  \a  con 
den[ato .  Ma  il  Seno  è  della  Sugna  molto  più  [ecco ,. 
però  effendo  liquefatto  facilmente  [  condenfa .  Sono 
amendue  di  poco  nutrimento  :  &fòno  più  toflo  condì 
menti  delle  carni  che  ci  nutricano  yche  alimenti. 

De  gli  Exti  ;  ouero  interiori  de  gli  ani- 
mali grefsibili.      Cap.     XI. 

Il  fegato  di  tutti  gli  animali  èdigroffofuco  9  diffidi 
à  digerirei  duro  àfmaltire  f  II  miglior  di  tutti  >  & 
quanto  aUafiauità  y  &  quanto  all'altre  co[eyèil  chia 
matofycoton,  il  quale  cofi[  chiama  opache  il  fegato 

dell'ani- 
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dell'animale  deflinato  ad  effer  amaìftat6>con  fichi  fic- 
chi fmutrijceyil  che  {penalmente  fifa  neiporciyperche 
gli  eiti  di  qsio  animale  fono  tra  gli  altri  molto  foaui. 
Ma  fi  fanno  ancho  migliori  cibando  V  animale  co  fichi 
fecchi  abondantementeMncbetwnpare  àglihmmini 
co  fa  ragioneuole  il  lafciar  le  co  fé  per  natura  dell'altre 
miglioriy&  attendere  alle  piggiori.Tra  gli  altri  inte- 
riori la  milrxa  ne  anche  algujto  è  del  tutto  foaue  :per 
che  bauendo  manifefiamente  dell'acerbo, credefi  ragio 
neuolmente  ejfere  di  uhiofofuco,ejfen^o  di  maninconi 
co  fangue generatila  Jl  polmone  quanto  èd'amendue 
quefiipiufongofo  ,  tanto  più  egli  è  facile  à  digerire  ; 
nientedimeno  nel  nutrire  è  di  gran  longa  al  fegato  in 
feriore ,&  l' alimento  fuo  èfiegmatico  antiche  non , 
il  cuore  quanto  alla  fufiamia  e  di  carne  fibroja  ,  & 
dura;&per  tanto  èà  digerir  difficile  ,  &  tardo  à  di- 
fendere .  Mafie  egli  farà  ben  digeflo  ,prefia  al  corpo 
non  poco  nutrimento^  quello  non  di  trifto  fuco,  del 
le  renijequali  alcuni  conumcran  tra  gl'interior  i9[è  ne 
detto  dianzi  .. 

Del  Ventricolo ,  della  matrice  >  &  de  gli  inte* 
ftini  de  gli  animali  quadrupedi.  Gap.  X 1 1. 

Quefie  parti  fono  più  dure  delle  carni,  però  etian- 
diochefiano  ben  digefli,  nondimeno  nongeneranjuco 
ne  del  tutto  fanguignoyne  laudabile ,ma frigido  &  cru 
do.  La  onde  hanno  bi fogno  di  molto  tempo  prima  che 
fipojfanoben  digerir  e  >&  inbuon pingue  mutare. 

Della  differentia  tra  gli  animali  domeiH 
chi,&faluatichi.       Cap*.    XilL 

la  temperatura  de  gli  animali  d^mefttcbièpmbu 
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mida, che  quella  deglifaluatichi,&  quefio  per  la  otto 
fita  della  vita,&  per  l'aria,  nella  quale  uiuono .  Ma 
quelli  che  ne  i  monti  habitan ,  s'affaticano,  &  eserci- 
tano molto, et  oltrre  di  ciò  in  aria piujècca  uiuono, per 
tanto  hanno  cime  più  dura,  &  di  niuna,  òpochijjima 
grafferà  partecipe ,  <&  quella  è  la  caufa ,  per  che  più 
giorni, che  quella  degli  animali  domeflici ,  &  otiofi,  fi 
ferua  incorrotta ,  &  anchorafifa  chiaro, che  l'alimi 
to  il  quale  effici  danno  è  men  efcrementofo  :  ma  aWop 
pofito  quello  e  efcrementofo, il  quale  dalli  domejiicì  et 
otiofi  fi  piglia.  Terilche  è  neceffario,  che  tale  alimen 
to  nutrifcapiu  del? altro  >&  generi  anchorafuco  mol 
to  migliore. 

Del  Latte.  Cap.     XIIII. 

Quefio  anchora  è  di  cibi >cbe fi pigliano  da  gli  ani- 
mali, il  quale  piglia  dai  tempi  dell'anno  non  picchi 
differetia,  &  molto  ancor  maggiore  dalla  Jpetie  d\IJì 
animali, conchfìacofa  che  il  uaccino  è  grojfo  et  graffo 
{opragli  altri, il  Camellino  è  humidiffxmo,  &  di  mtnU 
ma gr afferà  >à  quefio  fegue  il  CabaUino  >&  dopo  l'afe 
ninocil  caprino  e  difuflantia  mediocre,  del  quale  e  più 
graffo  ilpecorino,ma  fecondo  i  tempi  dell'anno  ,i!  Ut- 
te  dopo  al  parto  e  humidiffìmo, ma  procedendo  il  tem- 
po fi  uà  più  ingrofiando.TS{el  me^o  della  fiate  egli  an 
chora  tiene  il  mey*o  della  natura  fua  dopo  quefio  te 
pò  àpoco  à  poco  fi  uà  ingrojfandofin  tanto  che  del  tut 
to  fi  perde.  Ma  nella  Vrimauera  fi  come  egli  e  h umidì f 
fimo  ycofi  incbora  e  copiofiffmo .  Et  che  il  latte  pigili 
differetia,  come  diemo  dalle /petie  degli  animali,ciofi 
farà  chiaro  ancora  a  uederlo^  tato  più  feda  qualun 
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.  que  ff>etie  di  latte  ferine  farà  cafcio  f  Tercbe  il  latte  li 
quidiffimo  ha  moltiffimo  fiero,  et  il groffiffimo  ha  cafio 
aflaijfmo,plcbemeritamete  il  più  liquido  e  del  uetre 
piufolutiuo  ,  &  il  più  graffo  meno  :  all'oppofitojl  piti 
grojfo  nutrifce  piu,et  meno  il  più  tenue .  Ma  fé  il  latte 
fi  cuocerà  fin  alla  confoncione  di  tutto  il  fiero ,  no  farà 
punto  purgatiuoXotto  con  pietre  affocate  fin  che  Ufi 
ero  tutto  fi  confumi  gonfiamente  nonpurghera  il  uè 
tre ,  ma  farà  anchora  contraria  operatione .  Et  que- 
fto  a  quelli  fi  concede ,  i  qualifuflienono  rodimento  nel 
uentre  ,  da  acri  humori  caufato .  Quello  ifieffo  opera 
non  menosanyj,piu  efficacemente  ,  il  ferro  effocato  tut 
ta  uia  il  latte  cofi  preparato  facilmente  nel  ventrico 
lo  sy  apprende.  Et  perciò  fi  mefcola  con  mele  &  fiale . 
*Amì  fia  cofapìufecura,  il  mefcolarlo  anchor  con  Cac 
qua, come  coftumano  molti  medici .  T<[e  ti  marauigliar 
fé  con  fumando  il  fiero  ui  mettono  pofeia  l'acqua  per- 
che ejji  non  fuggono  la  humidità  del  latte  >ma  lacrimo 
ma  ,p  &t  uigor  della  quale,  ogni  latte  purga  il  uentre  , 
ej fendo  egli  diduefufian\ecompofiodo  è, di  cafcio  et 
di  fiero .  Oltre  di  ciò  ,  contiene  egli  anchora  un  teryo 
fuco  grajfojl  quale  nel  yaccino^come  dicemmo  e  mol- 
tijjimo  .  Ver  ciò  cauàno  di  quefio  il  boturo ,  il  quale 
et  al  guflo  et  all' a/petto  chiaramente  comprenderai , 
di  quanta  grafferà  fia  partecipe .  Et  fi  con  quello  un 
geni  &  fregherai  parte  alcuna  del  corpo,  uederaila 
pelle  no  al  tnmente  graffa,  che Je  co  olio  l'haucfì unta 
et  fé  co  quello  ifieffo  ungerai  il  cuoio  d'un  morto  anima 
le  ,copnderai f  ifieffo  effetto, ansigli  huomini  in  molte 
frede  regioni^  oue  non  e  olio^ufàno  ne  i  bagni  il  boturo 
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uedefi  anchora  getatofit  le  bracete  non  altrimente  ac 
cender eia  fiamma  3  che  il  graffò  y  &  finalmente  bufa- 
no <ome  frìgttà  ne  i  cataplafìni y  &  altri  medicamenti 
mepeoiadoio*  In  fhmmaycome  dicemojl  latte  di  vacca 
ègrafpffimo:ma  il  pecorino  yet  il  caprino, certame!  e  ha 
no  anche JJìqu 'alche graffe^, ma  in  uero  molto  meno: 
Paparino  poi  è  di  tal  fuco  quapipriuo.Verilcherare  noi 
te  s'apprende  nel  ve  vicolo  a  chi  fi  fi  a  beuuto  caldo  f Uh 
bito  che  dalle  poppe  pilla  •  Mape  ui  fi  giongerà  fàle  & 
mele  y  non  fì  potrà  apprendere  >  ne  conuertir  in  capcio 
per  quefla  ifteffa  caufi  fipnahifee  anchora  meglio  , 
come  quello  che  é  di  molto  fiero  partecipe  y  dal  quale 
ogniUttc  ottiene  la  uirtà  purgativa ,  come  dalla  fi fla 
tia  capciofa  ,  la  coflrettiua .  Ma  quanto  il  Pero  è  alfal 
tra  natura  del  latte  di  bontà  di  fuco  inperiore  y  tanto 
egli  auan\a  ogn  altra  co  fa  in  amollar  il  ventre  y  però 
paiono  gli  antichi  hauerlo  uptto  bere  per  allargar  il 
corpo .  Ma  deuifigiongere  tanto  di  ottimo  mele,  quan 
to  baftidparlofòaue  yfèn\a  conturbamento  di  fiorna 
co  y&  parimente  tanto  di  pile ,  quanto  Jern^a  lefione 
pia  bafleuole.  Etpe uorrai  che  eglifiapiu  purgatiuo yui 
mePcolaraifale  afpaiffimo.Ma  d\  quefie  co  fé  h  abbiamo 
ragionato  più  dì  fusamente  chealprepeyite  difi;orfo  sa 
pertiene  .  Terche  il  noftro  prefuppofito  era  di  efpli- 
car  le  commoditd  y  del  latte  le  quali  egli  ciprefìa  come 
alimento  y  con  le  quali  efiendo  congionta  quella ,  che 
egli  ci  porge  y  a  purgar  il  uentre  yper  tal  affinità  fia- 
mo  trapeorfiin  quefla  digrejjione .  Ripigliando  adun- 
que ilnoflro  ragionamento ,  dichiamo  della  uirtà  del 
latte  j  quanto  a  dir  ci  refìa .  Intra  l'altra  uirtà  ottie- 
ne il 
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ne  il  latte  quefla  fpetiale ,  che  quafifopra  tutti  gli  al 
tri  cibi  il  perfetto  ha  perfetto  fuco .  Ma  non  p  igliarfi 
nijlr  amente  quello  eh*  io  ti  dico .  Ver  che  non  dico  firn- 
plicemente  ogni  latte  effere  di  perfetto  fuco,  ma  di  più 
uihabbiamogionta  quefla  parola ,  perfetto .  Terche 
il  latte  ditrisìofuco  in  tanto  non  genera  buon  fuco  , 
che  egliriempieì  cor  pi  di  chil'ufanoydi  uitiofo  humo- 
re  del  che  ne  fa  ampia  fede  unfaciullo  ,  il  quale  effen- 
dogli  morta  la  prima  balia,  &  battendo  poppato  il  lat 
te  d'umbra  di  uitiofo  fugo  ,  hebbe  il  corpo  fuo  di  mol 
ti  u  cere  ripieno .  Ver  che  la  feconda  balia  fi  nutriua 
nella  Vrìmauera  d'herbefaluatkhe,per  cariflut  di  bia 
de  y  la  quale  in  quel  tempo  era  occorfa,  onde  anch' e f- 
fa  fu  ripiena  d'ulcere ,  &  altri  ,  i  quali  nella  mededma 
contrata,  haueuano  ujati  i  medeftmi  cibi .  Ma  habbia 
mo  ueduto  quejlo  ijlejjb  effer  accaduto  à  molte  altre 
donne,  le  quali  in  que  tempi  lattauano .  Et  anchorafe 
alcuno  in  uece  di  cibo  pigliar à  il  latte  di  capra/)  di  qua 
lunque  altro  animale  pafeiuto  di  Scammonea,  ò  di  liti 
malo,omnìmodamente(ìglifoluerà  il  ventre  Si  come 
adunque  di  tutti  gli  aliri  cibi ,  cofiancbora  della  vir- 
tù del  latte  fi  debe  intendere,  ciò  è ,  non  come  fé  di  qua 
lunque  latte  >  ma  come  del  perfetto  folamente  fi  dicef 
fé .  Ma  quanto  qualunque  co  fa  inciafeheduna  cola  dal 
perfetto  fi  dilunga ,  tanto  ella  è  inferiore  nelle  utilità 
che  dal  perfetto  ci  uengono .  La  onde  il  latte  che  con- 
tiene fiero  affai  jfimo ,  efecuriffmo ,  quatunque  con- 
tinuamente s'ufi .  Ma  quella  che  poco  contiene  di  tal 
humidità,  &  non  poco  di  graffila  cafeiofa ,  nonèfen 
\4 pelicelo  d  quelli ^che  di  continuamente  l 'ufàno.  Ver 
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the  nuoce  alle  rene,  che  fono  inclinate  alla  generata- 
ne de  calcali .  Oppia  anchora  il  fegato ,à  quelli  i  qua  - 
li  fono  alle  oppilationifoggetti,  quali  fono  quelli^han 
no  gli  orifici*  firetti  delle  vene ,  che  trajportano  l'ali- 
mento dalle  partiinteriori  del  fegato ,  alle  parti  efie- 
riori  ma  alle  parti  del  petto  è  del  polmone  ogni  latte  è 
proficuo. E  cotrario  al  capone  egli  no  e  molto  fermo  : 
<&  alle  precor  die ,  che  leggermente  fi  rigonfiano.Ver- 
che  alla  maggior  parte  nel  v otricolo  fi  couertifce  in  uè 
tofità  ,  &fono  pochiffimi ,  à  i  quali  ciò  non  occorra . 
Ma  fé  molto  fi  cuocerà  con  alcuno  di  que  cibi%  che  fono 
digroffo  fugo,  lafciard  la  natura  uetofa>  ma  tato  più 
oppila  il  fegato  ,  &  più  f adirne  te  genera  calculi  nelle 
reni.Tali  cibi  nel  primo  libro  dicemo  effer  queftùl'amt 
do ,  la  fimilagine ,  talicajl  trago,  il  rifo>et  i  condimen 
ti  da  Greci  detti  lachana>&  i  detti  rhyemata ,  il  pane 
non  ben  cotto  ,  ne  ben  preparato  con  molta  lifciatura, 
&  confale  copifo>&  comeneuole  fermento  *  Et  come 
in  quefli  ,  cofi  ne  gli  altri,  i  quali  alcuni  mescolano  col 
latte ,  la  verta  delle  co  fé  mefcolate  accrefciera  ò  mi- 
nutala uìrtù  dei  latte .  Conchiudendo  adunque  la  vir 
tùfua  y  dichiamo ,che  egli  è  di  buon  fuco  ,  nutritiuo,ct 
che  è  copoflo  di  f acuità  contrarie  ,  ciò  è  y  di  aperitiue , 
cojìipatiue  y  oppilatiue  &  fottigliatiue .    Terche  la 
parte  che  è  in  effo  lui  fiero  fa  fottiglia  i  graffi  hurnori , 
&  puurga  iluentre .  Ma  la  parte  cafcìofa  cojìipa  il 
neutre  y  genera grofji fuchi ,  delli  quali,  come  dicemo, 
fìgeneran  nel  fegato  oppìlatione  ,  &  nelle  reni  cal- 
culi .  Ma  nuoce  a  i  denti  &  alle  gengiue,  tufo  (ito  con 
timo  t  Terche  quejìe  inhumidifce\,  &  quelli  rende  alla 
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tòrruttione  &  corrofione  babili .  Ter  taleagione  con 
uien  lauar  la  bocca  con  nino  inacquato  ♦  Ben  che  fard 
anchora  meglio  ,  aggiongerui  unpocodimele  :  per- 
che cofi  fi  lìeua  quella  lorde\\a  cafciofa\la  quaUedi 
denti  &  alle  gengiue  s'attiene .  Ma  fé  alcuno  non 
fentejfe  nel  capo  ojfenfione  alcuna  ,  non  inacquando 
il  uino  ,  meglio  ferebe  lauarfìcon  quello  non  inacqua 
to  ,per  conferuare  i  denti  &  le  gengiue .  TS[ientedi^ 
meno  il  mele  mescolato  col  uino  migliora  dell9  un  & 
V altro  la  misura .  Ma  queflo  farebbe  à  i  denti  fecurif 
fimo  rimedio ,  contro  Voffenfioni  del  latte  ,fepofci<t 
che  egli  se  prefo, prima  con  melicrato>&poi  con  uino 
coftrettiuo ,  la  bocca  fi  laaajfe . 

Del  latte  acetofo.  Cap*  X  V. 
Il  chiamalo  da  greci  oxy?  ala  ,  cioè,  acetofo  lat- 
te >  non  nuoce  à  t  denti  natura  mente  dijpofti.  Md 
quelli  foli  ,  chi  fono,  tò  per  naturale  intemperie  y  òper 
alcuna  indifpofitione  foprauenuta ,  più  freddi  che  fi 
conmene ,  riceuono  nocumento  cofi  da  quefia  ,  come 
da  altre  co  fé  fredde  :  &  alle  uolte  uiene  loro  lofiupo 
re ,  il  quale  fogliono  caujare  le  More  non  mature , 
&  altre  cofe  acerbe  &  acetone  in  cibo  tolte  .  Ma 
queflo  e  chiaro ,  che  il  ventricolo  per  qualunque  cau- 
fa  molto  refrigerato ,  mal  digerifce  il  latte  acetofo  ♦ 
Ma  quantunq;  eglifia  difficile  d  digerire ,no  e  però  del 
tutto  indigejlibilejl  rientricelo  poifopramodo  caldo, ò 
di  natura,  ò  p  qualft  uoglia  caufa  fatto  tale, oltre  che 
egli  no  riceue  da  tali  cibi  detrimtto  alcuno, ne  finte  an 
ebora  qualche giouameto ,am$  cotale  uentricolo  fuftic 
ne  Jentg  lefione  P  oxy  gala  nella  nette  pnmìcramtte  re 

frigerato, 


IL  T E H Z  0 
frìgerato,  come  egli  fa  alcuni  altri  cibi:  &  ancora  l'ac 
qua  iflejja  nel  medeftmo  modo  preparata .  Laonde  mi 
viene  da  marauigliami  di  certi  medici  ,  i  quali  di  eia- 
fchedun  cibo  pronunciauano  quefìo  efjerci  utile, quello 
contrario, facile  a  digerire  ò  difficile 4i  uitiojo,ò  buon 
Juco,di  molto  ò  di  poco  alimento,  allo flomaco  couenie 
te, ò  contrario,  allargar  il  uetre,ò  cofiiparlo,o  alcuna 
altra  uirtù  o  uitio  hauere ,  perche  fi  può  ben  affirmarc 
d'alcuni  cibi  quejlo  effere  a  tutti  gli  buomini  di  triflo 
fuco,ò  diffìcile  à  digerirei  aUo  flomaco  nemico ,  ma  di 
molti  non  fi  può  con  un  fol  precetto  fen\a  dijìintione 
rer 'amente  pronuntiare .  Et  perche  il  ragionamento 
nofiro  farebbe  neceffariament e  légo,  fé  volleffimofcri 
mr e  dìjlint amente  di  ciaf  hedun  alimento  la  naturai 
temperie, &  le  accidentali  indijpojhioniho  penfato  ef 
Jer  meglio  ,fi  come  nel  primo  libro  di  quejì'opra  bah- 
biamo  fatto,  infegnar  prima  la  via  vniuerfale  di  tutta 
quefia  dottrina  >&  poi  farne  mentione  alle  yolte  nei 
particolari \fbetiahmnte  in  quelli  j  quali  non  hanno  se 
flice  natura,  come  in  nero  è  il  latte, il  quale  quantun- 
que ci  pari  difemplice  natura,  nondimeno  è  di  contra 
rie  f acuità  compojìo.Venhe  etiandio  che  egli fta per- 
fetto ,  nondimeno  per  la  diuerfìtd  delle  nature  di  ven- 
tricoli, accade, che  alle  volte  in  alcuno  acedifca,in  al- 
cuno cauft  ruti  i  fumo  fi  &  nidore fi.  Ter  che  fono  con- 
trarie le  mdifyofi  tieni, per  le  quali, quello  che  nel  yen* 
tricolojion  è  ben  dige\lo,diuenta  acido, òfumofo.Ter 
che  il  deffetto  del  calore  il  fa  acido, &  l  ecceffo  fuo  fu 
mofo ,  ò  nidorofo.Or  ambedue  quefle  co/è  accadono  al 
latte, perche  contiene  egli  in  fé  nonfolamente  lafero~ 
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fi/Uflantiajna  ancbora  la  graffa  & cafào/a.La  on- 
de benché  l'oxigflla  non  fi  digerì  fca,  non  fi  fa  egli  però 
mai nidQrofo  >  muffirne  fé  egliritrmua  un  callidiffimo 
&  fuocofifjim  uentricolo .  Perche  non  ottiene  più  la 
calda  &  acre  qualità*  &f acuita ,  la  quale  effo  latte 
dal  fiero  riceuey  ne  etiandio  la  graffa  &  me\\anamen 
te  calda  >la  quale  dalla  grafferà  fisa  egli  ottcneua. 
Conciofia  che  in  tal  preparatane  refla  (blamente  la 
fuftantia  cafciofay&  quefìa  fianco  della  folita  natura 
come  quella  che  più  pende  al  freddo  .  Or  queflo  bafti 
hauer  detto  dell' oxigala,  chécche  egli  fia  freddo  &  di 
graffo  fuco  .Ter  che  a  qucfie  cofe  jegue  che  in  corpo  di 
mediocre  temperatura,  non  facilmente  fi  digerì fca:ba- 
uendo  io  nelle  mie  opere fpeffe  fiate  aduertitoy  quando 
pronuntio  d'alcuna  co  fa  indifferentemente,  quella  do* 
uerfìalla  mediocre  natura  riferircene}  è  co  fa  credi- 
bile >cbe  il  fuco  nomato  crudo  >la  natura  del  quale  già 
parte  al  troue,  parte nel  precedente  libro  ho  efplicattt 
da  qiitfìi  tali  cibi  generarcela  onde  queflo  alimento  è 
àcalìdìffimi  uentricoltcoueniente,fi come  a  ipiufred 
die  nemico, ,l>{on  fa  di  mesìiero,  che  in  ogni  alimento 
ciò  saggionga ,  ma  bafierà  in  alcuni  fame  mentione, 
cioè  che  cofi fatto  fuco  ,  quale  dal  oxigala  >  cafciò  >  & 
tutti  i  cibi  di  groffofuco  procede  ,fnoìe  nelle  reni  gene 
rare  calciai  y  quando  chefianoò  per  naturai  intem- 
perie, ò  per  altra  indifpofitione  pofciafopragionta  lo* 
rofopramodo  caldere  quale  pero  no  abbiano  larghe^ 
\adi  mente  alla  quantità  del  calore  confondente. 
Ter  che  le  inferme  confìitutioni  de  corpi  dalle  parti  de 
diuerfi temperamenti  dotate  fi  concreano  %  come  che  il 
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ventricolo fìa  molto  caldo, el  cervello  freddo, &  pari- 
mente che  il  polmone  y  &  alle  uoh e  tutto 7 petto ,  fia 
freddo, om  il  uentricolo  fia  caldo.  Ma  iì effe  fiate  an- 
chor  accade  il  contrario  >  cioè ,  che  aafcheduna  delle 
altre  parti  fard  fopramodo  calda,  &  il  uentricolo  mol 
to  freddo .  Vero  fin  da  principio  dicemo  la  dottrina  de 
gli  alimttieffer  utiliffima7quado  fide/Ungono  le  differì: 
^e, della humiditàficcita,calidita,frigidità)&  appref 
preJJo,la  dijferentia  della  uifcofita ,  &  gr offesa  del- 
la fuftantia  loro  .  Et  anchora,  chela  fuftantia  fia 
natura  fimpliceyo  de  contrari  temperamenti  compo- 
fta,quale  e  il  latte.  Et  che  l'odorato  &  ilgufio  cifer- 
uono  ad  inueftigare  le  dette  cofe,&  rerte  altre  circo- 
flange, delle  quali  nel  principio  dell'opra  habhiamo  ra 
gionato  :  fi  come  bora  ntl  latte  s'è  dimofirata  la  na 
tura  fua  dalle  circunfìan^e  che  in  effo  lui  fono,  co- 
me quando  o  fi  rifcalda ,  o  con  caglio  s'apprende ,  o 
in  qualuq;  altro  modo  lepartifuefìdìuidono,  effendo 
che  tal  diuifione fi  fa  anchora ,  fen\a  caglio  y  come 
quado  nel  latte  caldo  s'infonde  oximelefreddo ,  il  che 
fifa  anchora  con  rino  molfo  .  ^Alle  volte  anchora 
fen?xa  dirompere  la  fuftantia  fua,  illatte  fi  dmdc  met- 
tendola dentro  alcun  vafo ,  il  quale  contenga  acqua 
frigidìffima .  Inoltre  il  latte ,  chefubito  dofo  al  par- 
to fia  molfo  *  Sen^a  caglio  s  apprende ,  fé  fiora  le  cai 
de  ceneri  al  quanto  fi  rifcalda. Taiono  gli  antichi  ha- 
uer  nomato  il  latte  cofì  apprefo  comicamctepyriafte. 
Ttta  aopreffo  a  noinelf^fia  fi  chiama  pyriepbton, 
cioè  ,  in  quefìo  modo  al  fuoco  preparato.  Or  qnelh 
èfkcero  latte  >  effendo  egli  da  ogni  altra  fwimìia 
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feparato  .  Irla  quando  conmelemefcolato  con  ca- 
glio $  apprende  ,  la  parte  che  in  effo  lui  tenue  fi  diui- 
de:  del  quale  alcuni  manti  ano  quellaparte /blamen- 
te che  e  apprefiM  quale  e  compofia  parte  di  fuftan- 
tia  cafciofa  3  parte  di  f acuità  del  caglio  calda  >  & 
ignea ,  parte  dimele  con  quelle  co  fé  mescolato  .  Illa 
altri  con  la  parte  appreja  pigliano  anchora  il  fiero. 
Et  quello  altre  fi ,  o  tutto  con  la  parte  apprefa>o  del- 
l'vno  più  che  dell  altra  copiofamente.  Terilche  ac- 
cader a  meritamente  >  che  ad  altri  più  ad  altri  meno  il 
corpo  fi  lubricherà  a  proportione  dell  humor  fercfo. 
Et  anchora  e  manifefio  y  che  quelli  chi  mangiano  la 
parte  fòla  appre fa  (ìnutrifcon  meglio  ,  &  quelli  me- 
tto, i  quali  conquefta  infieme pigliano  poco  di  fero fa 
humor e:ma  molto  meno >, quelli  chi  pigliano  poco  della 
parte  apprefa>&  dell  'humor  ferofo  affaiffimojcojì  an 
chora  fi  troueìa  non  piciol  dìfferentia  in  quello ,  il  qua 
le  dopo  il  parto  con  mele-ò  fen^t  l'apprende  .Terche 
quando  non  farà  mefcolato  con  mele >  dmenta  più  du- 
ro a  digerire  &  di  più  gr offa  fuco  >  &  più  tardo  a  di- 
fendere .  Tuttauia  lun  & Uiltro abondauttmente 
nutnfce  il  corpo.  Et  tanto  baffi  hauer  jnfejò  della 
natura  del  latte  >  nell'opera  prefente  :  Le  vtiliia 
pofcia  le  quali  effo  nelle  infermità  ci  prcfia  j  o  a  thifi- 
chi  per  qualuquecaufi,o  alla  vlccra  del  polmone>pro 
priamente  ali  arte  cur  attua  s  appartengono* 

Del  cafcio.     Gap.     X  VI. 
Già  se  detto  della  natura  del  cafcio  nel  difcorfo 
fato  del  latte  nientedimeno  fkr a  meglio  dirne  ancbo~ 
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ra  feparatamente .  Ver  che  mentre  fi prepara , ricette 
dal  caglio  acuii ade >& lafcia  ogni  bumidita  ymajjime 
quando  inuecchijfe>nel  qualtepodiuenta  più  acre  che 
da  prima  &  manifeflamente  più  caldo  &piu  incenti 
uo>&  pertanto  diuenta  an&bora  più  malageuole  a  di 
gerire >&  di  più  uitiofòJkco.Terilcbe  il  cajcio  non  ri- 
tiene fen^a  nocumento  n banche  quello  di  buouo ,  che 
fi  truoua  ne  i  cibigroffì  i  quali  hanno  [acuita  acri  & 
tenuante  mefcolate.Tercwche  e  maggiore  il  nocumen 
tojl  quale  dalla  uitiofìta  del  fucoy&  dal  incentiuo  ca 
lore  procede yche  non  e  ilgiouamentoyil  quale  dalla  te 
nuatione  della  groffe^a  uiene  y  ejjèndo  cotal  humore 
feria  generazione  di  calculi  non  men  noiofo ,  perche 
s  e  dimoftratoquefto  in  que  corpi  generar  fi  >ne  i  qua- 
li firagunano  humorigrojji con  calore  incentiuo ,  Ter 
il  che  fi  debe  fuggire  [penalmente  cotale  cafcio  >  come 
quello  che  e  inetto  alla  digeftione  3  alla  dijtributione3 
all'ona  y  &  alla  egeftione  }&  à  crear  buon  fugo,  dopo 
quefio  debeji  eftimar  trijlo,  ma  non  tanto  pero,  il  non 
ueccbio  ne  mordente  :  ma  quello  e  migliore  d'ogni  ca- 
fcio recente yil  quale  afcpreffo  a  noi  in  pergamo  &  nel 
la  Myfia  fuperiorefifa  ,  da  gli  habitatori  chiamato 
o%igala£lino  >  a  mangiare [uauiffimo  allojlomaco  in- 
nocentiffimo ,  &  à  digerire  &  a  pajjar  pel  corpo,  me 
no  di  tutti  gli  altri,  difficultuojò  3  non  e  di  trifio ,  ne  di 
molto  grojfo  fugo>il  che  e  di  tutù  i  cafcij  uitio  commus 
neye  bonifjìmo  anchora  quello  y  il  quale  in  Hpma  ap- 
prejfo  a  i  poeti  e  tenuto  inpretioybatbyscioe  alto  no- 
mato^ altri  in  altri  luoghi .  Maeffendo  trai  par- 
ticolari j  non  picciol  differenza ,  parte  per  Unatur 
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rade  gli  Mimali ,  parte  per  il  modo  di  preparargli, 
&  anchora  per  la  età  di  efficalcij  y  sforar  orni  di  con* 
chiudere  in  pò  chi  capi  la  natura  loro,a  i  quali  alcun  ri 
sguardando  >  potrà  ageuolijjìmamente  giudicare  qual 
d'ejffifiailmigliore,  &  quale  il  pigiore.Generalmente 
adunq;  i  capi  fono  due  Jy  uno  di  quali  confiderà  la  con 
fiftétia  ouero  fattela  della  fuflàtia  del  cafcio  ,fecodo 
la  quale  egli  è  ò  più  tener o>ò  più  duroyo  più  defoyopiu 
fongofo ,  0  più  uifzofo  0  pinfolubile ,  l'altro  confiderà, 
la  qualità  delguflo ,  fecondo  la  quale  in  alcuni  vince 
fraccidita  >  in  altri  l'accuita  0  la  grafferà ,  0  la  dol- 
cetta ,  0  alcune  altre  qualità ,  0  uguale  portion  di 
tutte  .  Ma  fecondo  le  fpetialidijferentie  di  dettige- 
nerijl  più  tenero  è  del  più  duro  migliore y  &  il  raro  et 
fongofo  è  del  denfo  &  fèdo  più  preftante,&  efendo  il 
molto  uifeofo  &  ilfolubile  uitiofìjl  me\\ano  è  d'ambi 
due  migliore  .  Ma  quanto  alla  diflintione  che  fi  piglia 
dal  gujio ^quello  èprefìantijfimoyilqualenonha  uehe 
mente  alcuna  qualitày&  pende  alquanto  più  al  dolce, 
che  ad  altro  faporej  anchora  migliore  ilfoaue,  del  in 
foaue>&  ilme^anamente falso ydi quello  che  è  molto 
falso, &  di  quello  che  è  del  tutto  infìpido  ♦  ?da  pofcia 
che  bauerai  mangiato  il  cafcio  à  quejlo  modo  eff amina 
to3potrai  dal  rutto  anchora  giudicare  qual  fia  il  mi- 
gliore 3òlpiggioreyper  che  quello  è  migliore  la  qualità 
del  quale preflo  fi fmarifeema  quello  3  la  qualità  del 
quale  fi  mantiene  yepiggìore.Concwf a  cof a  che  queflo 
è  manifefìamente  malageuole  à  tramutar  fi  et  alterar 
fì>&  per  confequente  difficile  à  digerire,  per  che  l'al- 
Hwtione  di  tutte  le  qualità  che  h abbiamo  mentiona* 
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te y  fegueaìla dig'efiione degli  alimenti . 

Del  fangue  de  gli  animali  grefsibili*Ca.XVXJ. 

Il  Sangue  è  malageuole  a  digerire ,  maffìmamente 
ilgroffo,&maltnconicOyquale  è  il  bouino.  Ma  quello 
di  lepre  comtfoaui(fmio  s  appretta  y  &  certi  cofiuma 
no  col  fegato  leffarlo,&  altrico  altre  interiore.  Mcu 
ni  anchora  mangian  quello  de  porci  nomili ,  &  altri 
quelle  di prouetti, quando  chefiano  cajlratiMa  quella 
difangiaro  alcun  non  ardirebbe  pur  di  guflar lo  offèn- 
do egli  infoaue,&  duro  a  digerire .  Quello  di  capra  è 
foauecil  che  conobbe  anchora  Homero* 

Dell'alimento  che  fi  piglia  da  gli animali 
volatili.  Cjp.     XVIII. 

Gli  antichi  greci  tutti  chiamano  gli  animali  uolati 
li  per  quefio  nome  ornithes,cio  e,ucelli,  hora  cofiuma 
no  chiamar  cofilefoleda  quelli  chiamati  aleBorides, 
ciò  e  galline  fi  come  chiamano  i  mafchialectoriones . 
Ttia  la  generatone  dituttiglivceli  uolat ili  rende  pa 
chìffimo  nutrimento,  fé  atta generatione  de grefìffibi- 
li  fi  riferi fee,  &  muffirne  alla  porcina  della  quale  non 
trouerailapm  nutrìtiua.  Tutta  uiala  Carne  de  gli 
y  celli, è  più  digeflibilt *,&  maffime  quella  di  pernice  ydi 
franguellino  de  colomba, di  gallina, et  di  pollafiro,ma 
la  carne  del  tordo  ideila  merla ,  &  deltepicciolepajfa 
re,  tra  le  quali  fono  anchora  le  turrite  nomate ,  è  piti 
dura  che  detti  predetti^  di  quefie  anchora  è  più  dura 
quella  di  tortora  ydi  palombo,  &  di  anitra  I  fagiani 
quanto  atta  digefiione,  &  al  nutrimento  >  fono  fimili 
atte  galline  y^a  à  mangiarli  fono  più  dilicatu  Ilpauo* 
ne  è  di  quejìipiu  duroj&  più  difficile  à  digerire, &  più 
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fibrofo .  Ma  queflo  di  tutti  gli  animali  uolatili,  come 
etiandio  di  quadrupedi,  generalmente  è  da  /hpere ,  la 
carne  de  gli  animali  che  crefciono  e/fere  molto  miglio 
re  di  quella  degli  animali  chi  già  inuecchiano,&  intra 
ambedue  effere  me^ana  quella  de  gli  ammali  dieta 
maturala  quella  di  già  poco  nati  animali  effer  trifta, 
ma  per  altra  ragione  che  qnella  dir cechi, per chela 
carne  di  vecchi  è  dura>fecca>&  neruofa}  &  pertanto 
à  digerir  difficile,&  di  poco  nutrimento  .  Ida  i  corpi 
degli  animali  recentemente  nàti  fono  muccefh&  hu- 
midi>&  perciò  ifcrementojìjna  più  facilmente  fi  padi 
fcono .  Rabbi  in  memoria  quefiigenev  ali  precetti  >  di 
tutigli  animali.!?  er  che  quefle  co  fé  fono  in  effi  loro  tut 
ti  ugualmente, fecondo  le  dijferentie  dalla  età  piglia- 
te.Ilmodo  anchora  della  conditura  ,  quanto  allafani 
ta  è  commune  dtuttijdel  quale  già  habbiamo  ragio- 
nato ,&  ne  ragionar emo  di  nouofotto  breuitaj  me- 
moria riuocandofolamente  le f acuita .  Dico  adunque 
che  le  co  fé  cotte  arroflo,ò  nella  padella  fritte, fono  più 
fecchema  le  lejfe  nell'acqua  dolce  preftan  al  corpo  più 
humido  nutrimento .  Ma  man\i  detto  habbiamo  dfoffi 
cien^a  di  cibi  conditi  >  con  uarii condimenti  fatti  nei 
tegami ,  fi  di  domeftici,  cerne  difaluaticuMa  non  è  pie 
chi  differetia  tra  quelli  chi  negli  fragni  habitan,  ò  luo 
ghipatanofr  et  quelli  che  nei  moti  ò  luoghi  fecchi  uiuo 
noy  pche  le  carni  degli  animali  riefeono  a  i luoghi  prò 
portionate  ,cioèo  fècheet  no  e  frumento  fé  yet  facili  à 
digerirlo  humide  et  eferemetofe  et  difficile  a  digerire. 

Delle  oche>&  ftrutiocamelli.  Cap.XIX. 
Quefio  nome  ckn^cioè  oca>èdagli  antichi  ufìfatowt 
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il  nome  del  flruciocamello  noè  appreffo  à  i gre ci  in  ufo 
ma  li  chiamano  megalas  (ìruchus  y  ciò  è ,  Strutijgran 
di .  E/Jendo  io  anchora  gioitane  udij  un  certo  fophifia 
di  quelli  che  dijputa  n  di  tali  quell'ioni  ad  ambe  le  par- 
ti ,  il  quale  dimofìraua  quefii  animali  bora  ejjere  ucel 
Ih  bora  no  eJfereMafia  molto  meglio  inuejtigare  qual 
[acuità  habbix  l'alimento  3  che  da  quejli  fi  piglia . 
Vdendo  tu  quejìo  da  me  ,  imparar  ai  da  un  altro  con 
otio  ,fc  questi  animali  debbiano  effer  chiamati  ucell'h 
ò  nò  :  Or  la  carne  loro  è  efcremento\a ,  &  molto  dif- 
ficile à  digerire  >  che  quella  di  predetti  volatili  :  tutta 
vìa  leale  loro  non  fono  peggiori  delle  altrui .  Cociofia 
che  in  molti  volatili  yet  Ipetialmente piccioli  e  di  carne 
durarla  fuflatia  delle  ale  èfibrofa  e  dura.  Ivìa  la  carne 
4' *  alcuni  è  tutta  ad  un  modoycome  è  quella  delle  grulle 
^ualinodimeno  aneti  effe  Jìmangiono  per  molti  giorni 
macere  &  frolle .  La  carne  de  gli  ucelli  chiamati  da 
Greci  utides  ò  uero  otides  ciò  è  duchi  all' un  &  l'altro 
modo  pronunciandoli  et  fcriuendofi  la  prima  fdlaba>  è 
tra  la  carne  delle  gru ,  &  delle  oche  melava* 
Della  differentia  delle  parti  de  gli 
animali  volatili.  Gap.  XX. 
Le  interiore  hanno  la  ifiejfa  proportione  alle  carni 
di  Molatili  y  quale  detto  habbiamo  riti  ouarftnellipCr 
defiri .  Ma  le  budella  di  tutti  quefii  fono  à  mangiar  in 
utili.  eì>{ondimeno  il  fatto  non  paffacofi  nei  loro  uen 
tricoli .  Ver  ciò  che  fono  buoni  à  mangiare  &fono  an 
thora  nutritiui  •  Et  alcuni  d'effì  fono  etiandio  mol- 
to foaui  3  quali  fono  quelli  delle  oche,  dopo  i  quali  fé 
guitan  quelli  delle  galline  domeniche* Ma fi corne  nei 
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porci  fi prepara  il  fegato  co  fichi  fecchipafcendolipér 
renderlo  Jòaue ,  cofiueggo  farti  nelle  oche  j  mefadan- 
do  il  latte  con  gli  alimenti  loro  :  perche  cofi  il  fegato 
lorodiuenta  ncnjòlamente  giocondi/fimo ,  ma  ancbo- 
ra  d'ottimo  nutrimento, &  di  perfetto  fuco ,  et  àfmal 
tir  non  duro  >  &  facile  à  digerire .  Valeanchora  del 
le  oche  fono  commode  &  a  digerire ,  &  à  nutrire  y  & 
più  di  qnefle  quelle  delle galine .  Ma  conciofia  coja  che 
la  carne  de  gli  animali giouani  è  non  poco  dalla  uec- 
chia  differente ,  la  natura  delle  ale  molto  più  euidt  ri- 
temente  è  dijcrepante ,  Tarmunte  le  graffe  &  le  ma, 
gre  fono  nonpoco  differenti  perche  fono  ottime  quii,  e 
degli  animali  giouani  &  ben  nutriti  >  &  quelle  degli 
vecchi  &  magri  fono  pefjìme.  1 piedi  quali  di  tut  igli 
animali  fono  a  nutrir  inetti .  Ma  le  cnjie  &  barbe  de 
galli  ne  fi  laudano ,  ne  fi  uituperano ,  I  Ivìotefiuoli 
fono  ottimi  y  &  mafjime  deh  £c  mefitici,  &fpetialmen 
tefel  cibo  onde  fi  nutrì/cono  fura  con  furojo  lai.  e  me 
[colato  .  Verchcfbno  di  buon  fuco  &  nutrimento*  et 
à  digerir  ageuoliffime  :  ma  non  fono  ne  durine  facili  à 
fmaltire .  Gli  volatili  hanno  picciol  ceruello ,  ma  mot 
to  migliore  di  quello  dipedejìri,  in  quanto  (ano  anchor 
piujecchi .  Ma  quello  di  uolatili  montala  è  migliore  di 
quello  dipalufiri ,  a  proportwne  di  tutte  l'altre  parti, 
laudano  alcuni  fai fam ente  il  mentre  del  Stratiocame 
lo ,  come  medicamento  atto  ad  aiutare  la  digeflione , 
&  altri  commendano  il  uentre  del  mergo .  Ma  quefli 
ne  fono  effi  facili  à  digerire  ,  ne  aitano  come  medica- 
mento r  altrui  digefiicne,  come  fa  ilgengeuo  >  il  pepe* 
&  arie  bora  *  iLnino  et.  lauH  iella  lingua  et  rofira 
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degli  uolatìli  sio  fui  porrò  a  dire  perche  fonò  coftàtui 
ti  note  j  meritamente  farò  tenuto  cianciatore . 
Delle oua.  Gap.  XXI. 
Et  queflifono  tra  gli  alimenti ,  i  quali  dagli  vola- 
tili fi  pigliano  3  tra  loro  in  tre  maniere  differenti ,  lu- 
na fecondo  la  propria  fufìantiay  perche  fono  migliore 
quelle  delle  galline  >&  di  fagiani ,  ma  quelle  di  Strutio 
camelifono  pìggiori:Paltra  fecodo  la  quale  certe  fono 
recenti  &  certe  fìantie  :  la  ter^a  fecondo  la  quale  al- 
tre fono  molto  cotte  ,  altre  me\\anamente  fiagiona- 
Hi  &  altre  folamente  tepide .  Ter  le  quali  differen- 
tie  y  certe  indurite ,3  alcune  tremante  >  &  alte  da  fior- 
bere  fi  chiamano  ♦  Le  tr  emole adunque fono  d'ottimo 
nutrirne  to3  quelle  da  foriere  nutrica  meno,  ma  le  indù 
rite  leffe  Òarrojìite  fono  difficili  a  digerire ,  &  tarde  d 
fmaltire  >  &  prefian  al  corpo  groffo  nutrimento . 
Tra  quefle  y  fono  pin  dure  a  fmaltire  y  &  di  fugo  pig  - 
giore ,  le  cotte  fu  le  brade  :  ma  le  battute ,  &pofaa 
nella  padella  fritte  3  da  Greci  dette  tagarifta ,  &  da 
noi  affritellate  yfono  del  tutto  di  trifiìffmo  nutrimen- 
to ♦  Ver  che  nel  digerirle  fi  conuertono  in  trifii  uapo  - 
ri  y  &  oltre  chegenerangrojjo  fuco  >  l'hanno  ancho- 
ra  trìflo  &  eferementofo  .  Male  chiamate  da  greci 
pniffa  y  ciò  èfuffocate  yfono  di  queìle  men  trijìe  3  lef- 
fe &  arrofìite .  Le  quali  fi  preparan  in  queflo  modo: 
quando  haurai  mefcolato  con  effe  loro  olio  ygaro  y  & 
poco  di  nino  y  porrai  il  uafo  >  nel  quale  fono  pofìe ,  in 
alcuna  pentola  3  nella  quale  fia  acqua  calda ,  dapoi  ha 
uendolo  difopra  otturato y  n'accenderai  fittoli  fuoco, 
fin  che  acqui/lino  corpo  mediocre .  Ter  eh  e  quelle  che 
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fopra  modo  $  incorporati  diuetano  alle  indurite  leffe  et 
arroflite  pari.Ma  le  mediocremtte  incorporate  meglio 
fi  digerifcono  delle  indurite,  et  redon  al  corpo  migliore 
nutrimcto.  Debbiamo  fimilmcte  effer  inteti  alla  me- 
diocre corporatura  in  quelle  oua,  le  quali  da  alto  nelle 
pentole  s  infondono, no permettendo  che  piglino  corpo 
totalmente  grojfojeuandone  dal  fuoco  il  uafo, mentre 
che  fono  anchora  tenere .  Ma  le  ouafrefche  ammano 
in  bontà  di  gran  Ioga  leflantie,  perche  lefrefchefono 
ottime ,  lejtantie  peffme .  Quelle  pofcia  che  fono  tra 
quefle  melane  ,  tanto  di  bontà  &  uitiofìtà  Jono  tra 
loro  differenti ,  quanto  dalle  eflreme  fìdilongano. 
Del  (angue  de  gli  animali  volatili.  Cap.XXIL 
Mangiano  alcuni  il  fangue  delle  galline  et  delle  co 
lobe  et  maffme  delle  domeniche  >  à  quel  di  porco  nitte 
inferiore, ne  quanto  alla  giocondità, ne  quanto  alla  di 
gejiione:ma  egli  è  bene  digraluga  al  leporino  inferio 
re.TÌUgeneralmete  ogni  [angue  è  difficile  à  digerire ^et 
è  efcremetofo,uoglia  in  qual  modo  egli  fi  prepari. 
Dell'alimento ,  che  da  gli  animali  acquatici  fi 
piglia.  Cap.  XXI1LX 

Molte  fono  legenerationi,d\fferentie,et  maniere  de 
gli  animalhchi  nell'acque  uiuonoMa  alprefente  dire- 
mo,come  delle  co  fé  predette  ,  lefimilitudini ,  che  fono 
tra  loro, alla  medicina  pertinenti.  7S{e  importa  che  fi 
dica  medicina, ò  arte fanatiua.Diremo  adunque, come 
fatto  habbiamo  degli  altri  cibi, di  tutti  quelli ,  i  quali 
communemente  fono  dagli  huomini  in  cibo  ufttati. 
Del  mugile,ouero  Cefalo.     Gap.  XXIIII. 
//  Cefalo  è  della  generation  e  di  pefcifquamofi  yil 

L     iti         quale 


IL    TE  \z  0. 

quale  non  [blamente  nel  mare,  ma  ancbora  ne  gii  fin 
gm  ec fiumi  unte .  Onde  è  gran  differenza  tra  ì  parti- 
colari cefali,  fi  che  i  pelagici  cefali  paiono  effire  di  di- 
uerfa  [pene  da  quelli,  che  ne  i  fiumi,  òf lagni,  ò  Ughi,  ò 
cauli  che  jf  argano  le  letrine  delle  città  ,  allignano . 
Pèrche  la  carne  di  ciucili ,  che  crefciono  nelle  acque 
fangofe  ,  &  /porche  ,  è  cfcrcmentofa  ,  &  raucofa 
molto .  Ma  ottima  è  di  quelle  che  uiuono  in  puro 
mare ,  &  fpetialmente da ucnti agitato.  Terchenel 
mar  quietone  ondo fo, tanto  fi  fa  la  carne  depefci  piti 
uitiofà  ,  quanto  meno  è  effercitata  .  Ma  ne  gli  fragni 
marini  è  ancbora  pcggwrdi  quefla  :  &  molto  più  ne 
gli  altri  (lagni:  iquali  fé  fono  piccioli^  non  riceuano 
grandi  fiumi,  &  non  habbianofcaturigini ,  ne  ampia 
uscita, in  nero  ella  è  ancor  molto  piggwre ,  ma  peffimi 
fono  qucflagniyda  i  quali  niente  d'acqua  efcie.maflan 
fi  immobili  t  di  quelli  pofcia  che  nelle  paludi ,  lagune  3 
&  altri  tali  luoghi  uiuono  riabbiamo  detto  in  prin- 
cipio :  quando  dicemmo,  la  carne  di  quelli  che  in  tali 
luoghi  uiuono  ,  effere  trifìiffima],  ma  tra  quei  che  ne  i 
fiumi  uiuono  ,  quelli  fono  più  prefìanti,i  quali  crefcio 
no  ne  i  fiumi  rapidi  &  molto  fluttuo  fi ,  &  quelli  che 
uiuono  ne  fiumi  queti  fono  uitiofi .  Quanto  pofcia  al 
nutrimento ,  ipefci  anchor a  fono  migliori*  o peggio- 
ri .  Conciofiacoja  che  certi  abondano  d'ottime  herbe, 
&  radici ,  &  quefìi  perciò  fono  miglmi,  &  altri  paf 
confi  d herbe  fangofe  ,  &  diradici  di  trìfiofuco .  Ol- 
tre di  ciò  quelli  che  ne  i  fiumi ,  pernierò  le  gran  cit- 
tà correnti  v  continuamente  uiuono  delle  lorderà  del 
popolo ,  &  di  colali  trifii  cibi^onofome  dicemmo,  di 
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tutti  piggiorutal  chefefiefferopoco  più  di  tempo  mor 
tificorromperebbono,&grauiffimamenteputerebbo 
no .  Et  queflifono  à  mangiare  totalmente  ingrati  & 
difficili  a  digerire .  Hanno  poco  di  bon  fuco ,  &  quel 
tanto  pofaa  molto  efcrementojo .  Onde  non  e  maraui 
glia  ,  fegeneran  trillo  fuco  ne  i  corpi  di  chi  affidua 
mente  gli  tifano  .  Effendo  adunq;  quefti  di  tutti  triftif 
fì'mitpel  contrario^  quelli  fono  di  tutti  ottimi ,  i  quali  3 
come  dicemmo ,  inpuriffimo  mare  uiuono  :  &  {penal- 
mente Uydoue  i  liti  nonfiano  terrenofi,  ne  circondino 
f  acqua, ma  fiano  afpri  ò  fiibbionofi ,mafe  ancora  fieno 
efpofli  al?  aquilone, far  anno  anchora  molto  più  prefla 
ti .  Tercbe  conciofia  cofa  che  ad  ogni  animale  le  fue  ef 
fercitatione  non  poco  coferifeano  alla  bontà  del  fuco  , 
la  purità  anchora  di  quel  uento  accrefeie  bontà  alla, 
fufìan\aloro.Terikhefifa  chiaro  per  le  cofe  dette, 
lyun  mare, più  che  l  altro, effere  intato  miglior  e, in  qua 
to  èperfetamente puro,ò  riceue  ampii fiumi,  &  molti, 
come  è  il  Tonto,perche  ipefciche  in  tal  mare  uiuono, 
quanto  quelli  de  gli  fi  agni  auan^ano,  tanto  fono  a  que 
gli  inferiori ,  chi  in  puro  mare  uiuono .  Sono  anchora 
certi  fiagni,iquali  fifanno>oue  alcun  gran  fiume  fa  al 
cunfiagno  col  mar  congionto.  Ma  etiandio  che  l  fiu- 
me no  rifìagnija  doue prima  fi  mefcola  col  mare,Vac 
qua  fi  tempera  di  dolce  &  falsa  ,  &  la  carne  de  pefei 
che  in  efjh  uiuono^fifa  me\\ana  tra  quella  di  pefciflu 
mali  &  di  marini.  Milita  quefia  ragione  anchora  ne-. 
gli  altri pefcij  quali  ne  ifiumi>&  ftagni ,  &  nel  mare 
uiuono .  Tercio  che  pochi  fono  i  uentralLConciofiache 
iptfa  marini  figgono  l*  acqua  fluuiale  &ifìuuiali& 
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queidiflagni,la  marina.  Ma  il  Cefalo  tra  gli  altri $e~ 
cialmente  all'una  &  l'altra  acqua  s'accommoda  :  et  è 
di  tal  natura ,  che  lafciandofìdigran  longa  a  dietro  il 
mare, nuota  cont rad  fiume.  Queflo  Cefalo  non  bamol 
te  &  minute  Jpine, come  ne  anche  alcun  altro  di  mari- 
nima  quelli, che  da  i  fiumi  etflagni  entrano  nel  mare, 
non  alt  rimente  che  quelli  de  lafpetiejua,  fono  ditali 
refle  pieni  •  Ter  che  la  carne  di  quafi  tutti  i  pefii ,  che 
ne  iflagni  e  ne  i  fiumi  uiuono3piena  di  tali  Jpine  fi  ritro 
uà, le  quali  non  fono  in  alcuni  di  marini ,  pche  la  doue 
la  bocca  d*  alcun  gra  fiume  col  mare  fi  cogionge, alcuni 
dipefcifluuialinelmarefipefcano,come  ancora  alcu- 
ni di  marini  fi  pigliano  nel  fiume  ,  i  quali  fi  difcernono 
hauere  molte  o  niune  delle  predette  (pine ,  egli  e  uero 
che  pochi  fluida  li  entrano  nel  mare ,  ma  tutti  i  marini 
amano  i  fiumi  ,ma  conoscerai  preflo  algujlo  il  cefalo 
migliore, perche  la  carne  [ha  e  più  acre,  piufaporofix, 
&  magra, ma  igrafli,&  alguflo  fciochi  fono  a  man- 
giare,&  a  digerir  piggiori  fono  anchora  alloftomaco 
noceuoli,&  di  triflojugo:  -&  perciò  gli  conducono  co 
origano, alcuni  dinoftri  chiamano  alcuni  pefii  fluuiali 
leucifci  i  li  quali  flimano  effere  dal  cefalo  (petie  diuer 
fa,  tuttauia  non  e  differentia  alcuna  tra  loro,  fé  non 
che  il  leucifco  e  alquanto  più  bianco,  &  ha  il  capo  mi 
nore,&  alguflo  e  più  acido, ma  la  uirtu  dell'alimento 
che  da  lui  fi  piglia, e  tale,  quale  dicemmo  effer  del  ce- 
falofluuiale:onde  la  contro  uerfia  è,  non  della  co  fa , 
ma  del  nome.  Ma  bora  diroti  quello  che  più  importa  à 
fitpere .  Queflo  pefee  e  di  quell'hche  conditi  confale  fi 
conferuano. Ma  quello  dijtagno  in  tal  modo  prepara- 
to diuenta 


to  cimenta  difesleffo  migliore.  Ter  che  quanto  egli  bèi 
di  miiccofo  &  deWabomineuole  alguflo,  tutto  fi  per- 
de. Ma  quello  che  recentemente  e  flato  falato  y  è  me- 
glior  di  quello  che  già  molto  tempo  è  flato  con  fai  codi 
to.Manon  molto  dopo  dipefiijalati  faremo  un  gene 
tal  difcorfo.come  di  quegli  ancora^  che  nel  verno  per 
pochidififerbano. 

Del  varolo ,  ouero  aranco . 
Cap,         XXV. 

Ttyn  houeduto  chequeflo  pefceuiua  neWacqne 
dolci  ì  ma  ho  ben  ueduto  che  egli  dal  mari  entra  ne  i 
fiumi  etflagni .  //  perche  rade  uolte  fi  truoua picciolo 3 
come  molte  fiate  fi  ritruoua  il  Cefalo  .  Et  benché  egli 
fia  pelagico  ,  che  cofi  fi  chiamano  quelli  cb'intrano 
nel  profondo  pelago  ,  tuttauia  non  fugge  egligli  fla- 
gri marini  3  ne  le  bocche  di  fiumi .  V  alimento  ,  il  qua 
le  cofi  da  qucflo>  come  dagli  altri  fipiglia  >generafan 
gue  più  fonile ,  di  quello  che  de  gli  animali  greffibili 
procede  »  Terilche  no  nutrifce  molto ,  &  prò  fio  fi  rifai 
uè.  Ma  dicendo  noi  alcuna  co  fa  efferepiu  tenue  hor  dì 
due  cofe  intra  loro  comparate  ,  bora  non  comparate  * 
ciofidebe  intendere ,  facendo  paragone  al  fangaie  tra 
gli  eflremi  me?$ano.7tta  il  faugue  di  e/trema  uitiofitd 
è  ilgroffo  come  pece  liquida,  &  il  cofi  ferofo,  che  ufei 
to  dalle  veneyhabbia  affaifjimo  di  acquidofa  humidità 
fopranatate.  Lottimo  è  quello,  che  è  tra  quefli  ejfata- 
mete melano ,  il  quale  fi  genera,  dal  pane  ottìmamen 
te  preparato  del  quale  nel  primo  libro  habbiamo  ragie 
nato  :  et  dagli  animali  volatili  >  come  ho  deto,  cioè* 
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pernici  ,  &  altri  tali,  a  i  quali sauuicinano  queipefci 
i  quali  tra  i  marini  fi  chiamano  pelago. 

Della  trigIa,oi;ero  barbóne  Gap.  XX  VT. 

Qu*fto  anchora  e  uno  dipefci  pelagici  \  &  e  dagli 
huomini  tenuto  in  pretioyCome  quello,  che  digiotondi 
ta  ammagli  altri.  Ha  egli  qua  fi  tra  tutti  gli  altri 
carne  durifjima,&  molto  folubile,  il  che  da  quificom 
prendere  in  tjjo  lei  non  ha  punto  del  graffo  tne  del  ni 
fcofoyperilche  qn  chefia  ben  dige(ìa,nutrìfce  meglio  di 
tutti  li  altripefciyma  s  edetto  anchora, che  il  cibo  più 
duro  et  graffo  etp  dir  cofìpiu  terrencfo\,prefla  al  cor 
pò  più  nctabil  nutrimeto,che  ipiu  humidi  et  più  mol- 
li,&  mafjime  quando  appreffo  a queflo  ,  e  di  fufiantia 
al  corpo  y  che  fi  nutre  famigliare.  Et  quella  fi  eoriofee 
dalla  foauitàyperche  ogni  alimento  del  tutto  dì  diuer 
fa  natura  daW  animale, che  indi  fi  nutre, ò  totalmente 
eabborito,e  ingratamente  prefo,ma  tra  i  cibi  alla  na 
tura  di  che  gli  ufafamiglari  ',  fi  come  il  più  humido 
nutrica  meno  co  fi  più  leggermente  fi  digerifee,  &fidi 
flribuiffe. Dunque  la  carne  del  Barbone  efoaue  y  come 
quella  che  e  alla  natura  humana  famigliare ,  ma  co- 
me che  ella  fia  della  carne  de  tutti  gli  altri  pefei  più 
dura  .nientedimeno  fi  può  nfangiare  cottidianamente, 
per  c/fere  magra  &  fallibile,  &per  tener  alquato  ad 
cuitade ,  perche  le  cofe graffe  &uifco  fé  tantoflo  che 
sincomminciano  a  magiare yfatiano ,  &  guaflano  l'ap 
pet ito ,  ne  filftenemo  mangiarle  per  molti  giorni  conti 
nn'uMa  igolofi  ammirano  il  fegato  del  Borbone ,  per 
la  fua  giocondità  ,&  altri  non  contentano  mangiarlo 
per  fé  fole  ma  prcp arado  in  alcun  tiafo  il  liquame  chi  a 
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mato  garcleon, ciocche  confta  digaroy&  olio,  con  al 
quato  diurno ,  in  effo  minutamente  tagliano  ti  fegato, 
tanto  che  di  quello  &  del  liq  name  preparato, tutto  in 
fieme  paia  rifultame  unftmplice  liquore  >&  de  una 
ifieffa  u\rtu,nel  quale  intingono  la  carne  della  Trigla^ 
&  fé  la  mangiano .  Ma  non  pare  egli  già  a  me  degno 
di  tanta  laude, ne  che  ci prefli  tanta  utilità^  che  tan- 
to s'appresi  ,  ne  il  capo  altre  fi  quantunque  le  gole  il 
laudino, &  dicano  qutfio  dopo  il  fegato  riportamela 
feconda  laude  .TS{e  poteua  io  anchora  intendere ,  per 
qual  cagione  molti  comparajjero  le  più  grande  Trigle 
non  efjendo  quelle  ne  iti  carne foaue, come  spicciole, 
ne  facile  a  digerire,  per  efjere  molto  dura  Ter  tanto 
hauendo  io  addimandato  una  fiata  un  certo  huemo  , 
il  quale  d  gran  pretiohaueua  comperato  delle  grande 
Trigle,  perche  egli  tanto  leprcT^afje ,  rifpojemi ,  che 
per  tanto  le  haueua  comperate,  principalmente  per  il 
fegato,  &poi  anchora  per  il  capo  .  Ma  bafli  quanto 
per  bora  detto  habbiamo  in  quefio  difeorfo,  delle  Tri- 
gle,nel  quale  habbiamo  propello  di  inuejligare  la  utì 
lita*Ma  diuentano  ottimi  i  Barboni  fi  per  la  purità 
del  mare, il  che  accade  etiandio  àgli  altri pefei ,  come 
anchora  per  gli  alimenti ,  onde  fi  nutrifeono  j  perche 
quelli  che  mangiano  i  cancelli, ciò  è, branche  3  graue- 
mente  puteno:&  fono  infòaui>&à  digerir  difficili, & 
diuitiofofuco.  M a  fi  cono  feono  aprendo  loro  iluen- 
tre ,  prima  che  fi  mangino  3  &  [mi  mangiarli  prefto  € 
italgufloyèdal  odorato  ferie  potrà  accorgere . 
Di  pefei  (aflatiii.    Cap.  XXVII. 
Chiamanfipe/ci  fatatili  il  Sargoja  Merlaci  Tor~ 
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dùyla  ìulia>cìo  èygÌYello>lafucà  ciò  eyfigo  ouero  lambe 
nayla  perca,  da  i  luoghi  ne  i  quali  uiuono,  perche  non 
ne  i  lidi  molli. ò  arenofi y  fina/condono  y  &  iuiphrtorif 
conoyma  ne  i  petrofi  promontoriiy  &la  douefono  ifaf 
fi  Ma  tra  quefìi  crede  fi  cheH  Sargo  da  difoauità  pre- 
fiante:do  pò  quefio  feguita  lamerUyil  tordo  y  ài  quali 
feguitan  la  giuliaylafucayla  perca. L*  alimento  jcbe  da 
queflifipigiia,è  non  folament  e  facile  a  digerire  y  ma  è 
anchora  a  corpi  Immani  comodi/fimo,  come  quello  che 
genera  [angue  di  corporatura  me^a?io .Intendo  mc^ 
\ano  quello  ,  che  non  è  molto  tenue yne  acquidoso  y  ne 
molto  gYof)o*  Ma  effcndo  dicotal  mediocrità  magra 
de  latitudine  diremo ydelle  differente  fueynclprogref 
fò  del  ragionamento . 

Del  gobio  ouero  gò.     Cap.     XX  Vili. 

Queflo  è  unpefce  littoralcydo  èyche  ne  ilidi  uiue> 
&  di  quelli  che  fempre  fono  piccioli .  Quello  è  al  pala 
togratiffimo  y&  facile  à  digerire  3  &  à  difiribuire  >  il 
quale  ne  i  fabbionofilidiy&faffofi  promontori  fi  uiue+ 
Ma  non  è  dicofibuon  (hco,ne  fi  giocondo  yne  à  digerir 
fi fa  cile y  quello ,  che  nelle  bocche  di  fiumi  yò  ne  i  /lagni 
fluuialiy  ò  marini ,  crefcie .  Et  fé  l'acqua  farà  ancbor 
fangofa,  onero  il  fiume  i/purgherà  citta  alcuna ,  Ugo- 
bioychein  quelle  fi  muouerafaratrijliffimOyComefono 
tutti  gli  altri pefciyche  in  tali  acque  uiuono .  Onde  tra 
i  pefiif affatili  non  è  differenza  manifefiaydico  tra  quel 
li  d'una  medefima  fatta  yCome  quelli  foriOyche  in  purif 
fimo  mare  uiuono  >&  fuggono  l'acqua  dolcijjìma ,  & 
quella  che  di  quefla  &  della  marina3fia  mefcolata.  Se 
condariamente  queflo  accade  allì pelagici,  Vercio  che 
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queflinon  fono  tra  loro  tanto  differente.quanto  quel 
li  chi  nell'una  &  l'altra  acqua  uiuono .  Ter  che  di  qitc 
Jli ,  quelli  fono  ottimi  fra  tutti  quelli  duna  mede/ima 
fpetie yìquali  in  puro  mare  uiuono. Tel  contrario  quelli 
fono  di  tutti  trijìijjìmi  ,  iqualifrequentano  i  fumi  che 
i/purgano  le  citta .  Ma  tra  queflifono  metani  quelli , 
che  ì  luoghi  metani  babitano.  Di  quefìe  co  Ce  h  abbia 
mo  difopra  ragionato  ,  oue  del  cefalofi  diceua .  Ma 
la  carne  digobii  fi  come  è  più  dura  di  quella  di  /affati 
li,  cofiepiu  molle  di  quella  delle  Trigli .  Tertanto 
nutrica  i  corpi  di  chi  la  mangione  à  proportion  di 
quella  • 

Di  pefei  di  carne  molle.     Cap.  XXIX. 

Tbilotimo  nel  ter\o  libro  degli  alimentile  ipefei 
di  carne  molle  in  quello  modo  fcriffe  :  igobij,  i  fighi  le 
girelle ,  le  perche,  le  murene,  i  tordi,  le  merle,  i  Licer 
ti, &  pinogli  aftneli,  le  hamie,  ciò  e,byy^  >  le p afarci 
fegati, 1 fogli,? umbv ine  ,&  tutta  la  generazione  dì  pe 
fa  di  carne  molle, più  facilmente  de  gli  altri  p  e fei  ftp  a 
di/cono. alcuno  in  uero  mentametefi  mar auigliar eb- 
be molto  di  lui  j  come  fa  che  egli  habbìa  traila/ciato  il 
f argo, il  quale  tra  i  p  e  feif affatili  ottiene  ilprincipato% 
i  quali  tutti  fono  di  carne  più  de  gli  altri  molle  &  folti 
bile, per  che  alcuni  d'effi  uer  amente  hanno  carne  molle [ 
ma  non  perofolubile  ,ver  e/fere  d'un  certo  fuco  uifco- 
fo  &  graffo  abondante  :  altri  non  hanno  uifcofha  ne 
grafferà  alcuna,  nel  che  fono  fimili  à  i  faffatili:nitte- 
dimenofono  da  quelli  nella  durerà  della  carne  diffe- 
renti,quali  fono  quafi  tutti  i  pelagici,  faluo,fe  alcuno 
uitiafje  la  carne  fua  con  trillo  alimento  ;  come  fanno 
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le  frigie >che  mangiano  i  cancelli.  c  mo  i  cancelli picelo 
li  ammali  di  color  rofjigno  ,à  igàbari  più  minuti  Somi- 
glianti,Ma  i  fa/fatili  non  mutano,  ne  luogo  ne  alimen 
to,ne  ufàno  acque dolci y& per  tal  ragione  fono  jen7xa 
macula.  Quelli  che  Thilotimo  ha  nomati afinelli , fé 
tifano  buon  olmeto  &  habitin  in  puro  mare ,  cotende 
ranno  con  ifajfatili  di  bontà  di  carne  .Ma  quelli  che 
ufano  trifli cibi,  o  in  acque  mescolate  &  muffirne  uitio 
fé  uiuono,non  perdono  la  mollala  della  carne ,  ma  ac 
quijlano  grafi  e\\a  &  uifiofita  ,ptr  la  quale ncn Jo- 
rio più  foaui ,  come  dian7yi ,  &  prefìano  efer  emento  - 
Jo  alimento  .     Quefto  in  vero  >  come  dicemmo ,  di 
tutti  i  pefei  fi  debbe  bauere  in  mem,rìa,che  nelle  boc- 
che di  que  fiumi,  che  ifp  argano  latrine,  o  sìalle,  o  cuci 
ne  o  lorde\\e  de  uefiunenti,et  panni  lini, &  altre  cofe 
tali  da  ifpurgare  nelle  citta, pie  quali p affano  fi gene- 
rapefei  trijtiffimi,  e  majfimefe  tal  citta  jarapopulofa, 
trouaffianchor  ala  carne  de  la  murena  trifiijfima ,  la 
quale  in  cotal  acqua  uiue  Benché  trouerai  che  ella  no 
entra  nei  fiumi ,  ne  fi  genera  neglifiagni:  tuttauia  fi 
genera  trifliffimandle  bocche  di  fiumi,  quale  il  tebra 
il  quale  per  I\oma  pajja ,  &  perciò  fi  compra  tal  pe- 
fee  in  f\oma  per  menor  pretio,che  tutti  gli  altri  pefei 
di  mare.  Come  etiandio  quelli,  che  nafeono  neWijìeffo 
fiume ,dd  molti  chiamati  tiberin'uconciofia  cofa  che  tt 
gono  unapeculur  maniera  a  niun  delli  marini  pare* 
&  cheper  la  mefcohn\<t  di  quelle  cofe, che  della  cit*+ 
tà  entrano  nel  fiume, diuentino  triftiffimùda  qui  fi  può 
comprendere, che  ì  pefei  che  nafeono  nel  fiume,  prima 
che  egli  entri  nella  ciuarfono  migliori .  Bmancbor* 
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un  ceri  o  altro  fiume ^chiamato  T*{ar>  il  quale  lontano 
dalla  citta  trecento  è  cinquanta  Jladij  prorompe  nel 
Tebro:produc?  quefio  fiume  pefce  di  quello  del  Tebro 
di  gran  lunga  migliore ,  perche  egli  e  grande  fin  douc 
nafte, &  per  fujra  puro  &  rapido, co  cadutala  che 
entri  nel  Tebro, in  niun  luogo  punto  rifiagnando,tut 
ti  quelli  adunque  che  per  confuetudine  hanno  ifperimS 
to  da  i  pefci  paefam,nonhan  bi fogno  di  già  detti  fegna 
li  à  dil  cernerli  .Ma  quelli  chinon  ne  hanno  ifyenerryt 
alcuna, ofianf or  efiie^iopaefani,aduertìfcano  quejìe 
co  fé  tutte yprima  che  per  propria  ifperien\a  uengano 
in  cogniiione  della  natura  di  qualunque  pcfce.  h[on 
doueua  adunque  Thilotimo  trattare  confusamente  di 
tutti  i  pefci  di  carne  molle  ,  ne  con  gli  altri  mefciar  i 
pefci  [affatili  yper  cicche  quejìi  sepr  efono  ottimi, il  che 
ne  a  gli  afìnelli ,  ne  alle  mureni ,  ne  anchora  a  ìgobij 
accade, perche  ale  imi  d'effì  ne  i fiumi, &  ne  i  fi  agni  iti- 
uono,  &  altri  nel  mare,  altri  negli/lagni  marmi  no- 
mati ,  o  finalmente  in  acque  me/colate ,  ouc  la  bocca 
d'alcun  gran  fiume  col  mire  fi  congiGWge ,  fono  inuero 
molto  differenti  intra  loro  i  pefci  particolari ,  come  il 
cefalo  &  la  murena, ma  gli  afinelli  men  eli  quelli, ben- 
ché quefìi  anchora  fono  tra  loro  non  mediocremente, 
diferepanti ,  ma  igob'ù  non  hanno  carne  tanto  molle 
(filanto  quejìi,  &  i [affatili  ne  le  ombrine  al 'i refi  quan 
to  pofiia  al pefee foglio, molto  mi  marauiglio  di  Thilo 
timo,pcheil'rhobo  a  quelli  famigliate  ha  carne  più  che 
la  di  loro  molle  :  &  nondimeno  è  non  poco  agli  aftnel 
liinferioYe,fappi  adUq;  che  quefli,&  i  chiamati  fe^a 
ti,  &  ditti  i  quali  Thilotimo  b*  mefcolati  con  ifafjati 
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li,&  cogli  aftnelliyfono  tra  ipefci  di  carne  molle  fir  du 
va  metani,  perche  ne  fono  di  carne  dura>etfono  infe 
rioriagli  ejfatamete  molli: tra  i  quali  non  connumerò 
Thilotimo  le  foglie  come  rìàcbe  negli  [affatili  ilfargo 
f  che  fono  tra  loro  alquanto  fomiglianti  la  pa fiera,  & 
le  fogliano  pero  fono  d'una  iftefja  maniera,  f che  Ufo 
glie  fono  più  molli,  &  a  mangiar  più  fòaui&  fono  del 
tutto  migliori  della pafcer a,  i  lacerti  anchorafono  ad 
un  certo  modo, tra  ipefci  di  molle  &  dura  carne  me^ 
Tfinìyìiopero  alcuno  di  dettipefci  richiede  ne  aceto  jw 
fenape>ne  origano,  come  fanno  i  graffiativi  &  uifcofi 
alcuni  gli  ufano  nella  padella  fritti  .altri  gli  arcfiifco- 
nojouero  condifeono  ne  i  tegami>come  il  rhombo ,  &il 
foglio  ma  il  prepararli  nei  tegami  come  ufano  fari 
cuoghi3e  caufa  di  omnimoda  cruditate  3  il  prepararli 
pofciaco  brodo  biacoyè  alla  digefiione  comodi ffimo.il 
che  fifa  inquefiomodo:  primieramete  fi  mette  acqua 
abondantemente  >  et  pofeia  olio  a  bafian\a.co  un  poco 
di  aneto  &  porro .  Et  quando  i  pefei  faranno  femicot 
ti,  uifigionge  tanto  di  fate,  che  il  brodo  non  paia  del 
tutto  falso. E  quefia  conditura  anchora  a  gli  amalati 
coramoda.Ma  a  quelli  che  del  tutto  fono  fani,  conferi- 
fee  la  conditura  di  pejci  nella  padella  fritti: fecodaria 
mente  quella  degli  arrofliti  fu  la  graticcila .  Quefia 
richiede  un  poco  dolio, di  garo>&  di  uino:ma  a  i  fritti 
conuien  giongere  più  di  uìno ,  &  digaro  y  &  meno  di 
elio  .  Ma  quelli  a  i  quali  quefta  conditura  è  abomine~ 
noie  Riabbiano  parecebiato  aceto  co  un  poco  digaro  » 
&pepe.  Ter  che  quelli  che  co  fi  gli  mangiono  .meglio 
li  digerì  few  o^ne  refifiono  alla  egeftione .   Perii  che 
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alcuni  mangiano  ipe fri  fritti  3  con  vino  &garo  y  & 
molti  ui  aggiongono  pepe  y  &  pochi  olio .  'Ma  alcuni 
ài  detti  pefci  quando  fi  friggono  con  un  poco  di  fai  e  ac 
compagnati ,  fono  à  mangiare  foauiffimi  3  à  digerir 
più  facili^  &  allo  ftomaco  più  grati  3  che  in  qualunque 
altro  modo  preparati.^ *  alimento  di  tutti  i  già  detti  pe 
fciyè  couenientijfmo  àglihuominioticfi,  àgliimbecil 
li  &  amalati .  Ma  i  corpi  degli  esercitanti  richiedo- 
no cibi  più  fodiyde  quali  difopra  habbiamo  ragionato. 
Et  fpejfe  fiate  habbiamo  detto  icibi  molli  et  folubili 
effere  allafanita  couenientijjimhperche  tali  fuchi  fono 
di  tutti  i  più  perfetti .  Conciofia  co  fa  che  non  èprouifio 
ne ,  che  cimantenga  in  fiato  fecuro  di  fanitd>maggiorc 
di  cibi  buon  fuco. 

Di  pefci  di  carne  dura.  Cap.  XXX. 
Thilotimo  nel  fecondo  de  gli  alimenti  di quefiian- 
chora  in  tal  modofcriffede  tragine  le  galline ,  1  muftel 
lido  è  guattegli  (corpij>  i  pagri  y  et  anchora  itra 
churij  barboni  y<&  appreffo  de  cerne  Je  lechie ,  gli  far 
ghi  J  e  lamie  >  i  congri,  le  by\e,  onero  hamie  y  le  libel 
le ,  ciò  è  y  ciambete  &  tutti  i  pefci  di  carne  dura ,  ma~ 
lagenolmente  fi  digerifconoy  &  mandano  pel  corpo  fu 
chigroffu  &  falfi.  Queftefono parole  di Tbilotimo  :  le 
quali  noi  efjaminaremo  ad  ma  ad  mandai  principio 
tfieffo  incominciando.  Le  tragine  >&  le  galline  >  d 
tutti  quelli  che  le  ufano ,  manifeftamente  paiono  di 
carne  dura .  Ma  di  mufielli  non  è  una  fola  (petie . 
Ter  che  ilpefce ,  il  quale  appreffo  di  Bimani  è  lauda 
tiffimoygalaxia  nomato  yè  della  generatone  di  mufiel- 
li, Il  fiale  n  anche  nel  Grcc\  mare  fi  ueAe  produrfi  > 
"  ■  M       m 
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onde  parò  che  Vbilotimo  l  babbia  ignorato,  tutta  ni  et 
queflo  nome  fi  truoua  ne  i  grechi  esemplari  in  due  mo 
difcrittOyperche  in  alcuni  fi  ferine  gala, cioè,  guatte, 
per  trefiUabejn  altri galeonymi per  cinque ,&  e  chia 
ro  che  quel  galaxia, appreso  di  Rimani  nobile y  fi  de- 
be  tra  ipejci  di  carne  molle  numerare  :ma  gli  altri  mu 
ftelli  fono  più  tofio  di  carne  durajapoi  Vbilotimo  ret 
t amente  connumera  lofcorpio,il  barbone Jltrachuro 
la  cerna,  la  lechìa,  tra  i  pefei  di  carne  dura:  ma  erra 
in  ciò,  chi  numera  con  quelli  il  [argo,  il  quale  è j affati 
le,  dopo  quefìifa  mention  del  cane, cioè  lamia >  il  qua- 
le nel  numero  dipefei  cetacei,  fi  doueua  porre ,  come 
quello  che  e  di  carne  dura  &  ifcrementoja  y  pertiche  i 
plebei  cofiumano  mangiarlo  tagliato  in  per^y&fa- 
latocper  ejjer  egli  difapor  ingrato,&  difuflatia  muc 
cofo,&  perciò  il  mangiano  cofenape,&  oxileo,&  al 
tritali  condimentifono  anchora  di  quefia  fòrte  le  baie 
ne,idelphini,& le foche, cioè, uecchi  marini:  a  i  quali 
sappreffano  ì  grandi  tonni,  quantunque  non  pano,  co 
me  i predetti  a  mangiar  giocondi,an\i  fono  infoaui,et 
maffmeì  fr efebi, ma  Jalathdiuentano  migliori,  la  car 
nepofeia  di  tonni  &  d'età,  et  di  grande^  menori  no 
è  cofidura ,  & perciò  ancora  più  facilmente  fi  digerì* 
fcono,&piu  dìqueflilepelamide,lequali  condite  con 
falt  non  cedono  a  ipiu  lodati  falfament'hmoltijfime  ne 
uengono  di  ponto, à  quelle  folamente,  che  uengono  di 
far  degna  tfr  dalla  iberia  inferiori,  queflo  falfamento 
€  meritamente  in  gran  pretio,  fi  per  la  giocondità, co- 
me per  la  tenere?^  della  carne:et  foglio  fi  quefii  chia 
mar  datuttifalfamentifardhdopo  le  far  de,  &  le  pela 
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tnideyl  mylliche  ci  uengono  di  Tonto  fono  Jpetialmcn 
te  commedati,a  quefti  pofcia,fieguitan  i  coruijna  que 
fte  cofie  filano  dette  di  pefci  fatati  come  perdigre]fox 
delle  libelle  pofcla  cioè  ciambette  ,ben  ne  ha  fatto  me- 
tione/Philotimo,  tra  i pefci  di  carne  durayma  dcueua 
egli  pur  far  mentioneinfkmemente  della  injoauita  lo 
ro,  come  d'altri  ancbora  i  quali  del  tutto  ha  tralafcia 
ti, ma  il  congrojl  pagro  fbamiaj attamente  fono  da 
lui  tra  i pefci  di  carne  dura  numerati .  Sono  anchora 
certi  dtri  pefci  di  carne  duraycome  egli  dicevi  nomi  di 
qualiha  taciutijper  ejfer quelli  da  gli  huomini dirado 
ufttati  y  onde  farà  meglio  che  lafaati  i  nomiinuefti- 
ghiamola  natura  lorojoene  adunque  giudicò  Thiloti 
mo,  che  i  pefci  di  carne  dura)  con  maggior  dijficultàfi 
digere[feroyche  quelli  di  carne  molle, per  che  la  dìgeflio 
nèchefifianeluentricolo^&la  ajjìmilaticne  che  fi 
fa  nel  nutrire  eia  fcuna  parte  del  corpo  >nelli  molli  fa- 
cilmente >nelli  duri  condìfficulta  procede,perche  que 
fte  cofe fi  fanno,  quando  quelle  s'alterano,  &  le  co  fé 
più  molli  piufacilmete  anchorft  mutano, effendo  etici 
dio,àpatirpiuhahili,&lalterationf  non  e  altro  che 
patimento  di  quelle  co  fé  che  fi  tramutano ,  per  tanta 
rettamente  diffe,che  i  pefci  di  dura  carne  con  difficul- 
ta  fi  digerifcono,&  rettamente  anchora ychefiano  di 
grojfi  fuchi  generatiuLVer  che  iduri  cibi  h  armo  grò  fi- 
fa fuftantiay&i  molli  fiottile, ma  che  iduri  fuchi  prò- 
duchino  anchora  falfio  humore ,  fi  confederar  a  da  poi , 
perche  Thilotimo  &  il  maeftro  fuo  Traffagora,  dica 
nojilfucojalfo  dalle  cojefopra  modo  ri fcaldate  gene* 
rarfijl  che  pare  a  mecche  nonfimplicememe ,  ma  con 
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timitationefì  debba  pronunciare .  Et  perche  coiai  ra 
gionamento  è  a  tutti  i  duri  cibi  commune ,  facendo  di  ef 
fi un pecidiar  capitolo ,  immediate  ne  difputaremo. 

Se  le  cofe  dure  tutte  per  dicottione  produchi 
nofaUofuco.     Cap.  XXXI. 

Traffagora  et  Tbilotimo  credono, il  fai  fi  humore  p 
ecceffiua  dicottione, non  filamene  di  pefci  di  dure  car 
ne, ma  anchora  da  tutti  gli  altri  duri  cibi  generar  fi, et 
quejlo  chiamano  nonfolamentefalfo ,  ma  ancor  nitro 
fo.*sin\i  io  truouo  di  cofe  affai ffime  o  più  toflo  di  tutte 
le  co  fé, tanto più  fèmpre  diuentar falfo  guanto  più  lori 
gamete  fi  cuoce, et  pofeia  anchora  amaro  3come  effiuo 
gliono.Terche  la  materia  ifieffa  delle  cofe  fodera  qua 
le  nell'acqua  fi  cuoce,  taf  eia  in  quella  le  qualità, le  qua 
li  ella  primieramente  haueua,tal  che  alla  fine  diuenta 
infèpido  et  acquo  fò ,  ne  ritiene  punto  di  falfuggine ,  ò 
^amaritudine ,ò  d' acrimonia^  di  fkitticità.TYLa  meglio 
tichiarirai  di  quefia  uericà,fe  trasferirai  la  co  fa, che  tu 
le/fi,  in  altra  acqua ,  et  di  nouo  la  cuocerai ,  Ver  che 
truouerai  la  cofa  ,chefileffa ,  hauer  perduta  la  natia 
qualità, et  l'acqua  hauerla  in  fé  riceputa .  Ter  tal  ra- 
gione i  lupini,i  quali  fono  tragli  alimenti  cereali,ren~ 
dono  l' acqua  amar  a ,  perche  anch'elfi  hanno  qualità 
amara,in  effo  loro  naturalmete  ingenerata  la  robiglia 
&>  Vabfmtio ,  l'abrotono,  il  polio  et  l'altre  cofe  ama 
re  tutte.  Ma  la  materia  fida  che  fi  cuoce  3  rie  foie  men 
amara  et  fi  anchora  le  trasferirai  in  altra  acqua,et  di 
nouo,  come  già  ho  detto  Je  cuocerai,  truouerai  quelle 
hauer  dipo  fio  più  che  per  lo  innanzi  lyamare\ty*  Et  fé 
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la  ter\a  fiata  >  &  la  quarta ,  in  altra  acqua  le  trasfe 
virai, questo  uie  più  anchora  le  accanerà  che  per  lo  in-* 
nan\ijal  che  perderanno  del  tutto  ogni  amarena  • 
ma  le  co/è  acri  anchora  3  come  l* aglio >il porro >la  cipol 
la  >  rendono  l'acqua  >  nella  quale  fono  cotti  >  manife- 
jìamente  acre ,  &  il  corpo  loro  ritiene  meno  d'acrìmo 
nia ,  &fe  fubbito  in  altra  acqua  li  trafforrai  y  lafcia- 
ranno  del  tutto  ogni  acuitade.TS[on  altrimenti  le  mele 
immature  Jenejpole ,  le  pere  faluatiche,  quanto  più  fi 
cuocono ,  tanto  più  dolci  fi  fanno ,  ma  il  dicotto  loro 
diuenta  poi  acerbo,  ma  fé  cuocerai  i  fuchi  di  per  je  foli 
primieramete  diuetaranofalfi,  et  pofcia  anchora  ama 
ri  ♦  Onde  quanto  à  ifucchi ,  debbefi  a  Thilotimo  &  à 
Traffagora  cocedere,  che  l'habbiano  intefa  Ma  di  cor 
pi  (òdi, la  co  fa  pajfa  altrimeteyche  ejjìhan  creduto.Ter 
che  fé  3  come  già  dicemmo ,  dalla  prima  acqua  gli  tra 
s ferir  ai  nella  feconda  >et  da  poi  nella  te\a,  ò  nella  quar 
ta  truouerai  quelli  hauer  dipo  fio  il  primiero  fucco ,  tal 
che  à  chi  li  gu(la  paiono  infipide  y  &  acquofi .  Ma  fé 
l'equa  non  fi  muta  il  decotto  parerà  falfo ,  &  poi  ama 
ro  .    Ma  à  me  pare,  che  i  fettatori ,  di  Traffago- 
ra fi  fiano  ingegnati  >  maffmamente  nel  decotto ,  il 
quale  per  la  dicottione  fi  fa  più  falfo  ,  non  aduerten- 
do  y  che  meffo  nelP  acqua  il  fale  &  garo  fubito  nel 
principio  della  conditura ,  di  necejfità  ^procedendola 
dicottione ,  il  fuco  fifa  più  falfo ,  che  per  lo  innanzi; 
come  anchora  fé  non  ui  fi  ponendo  co  fa  altra  alcuna 
à  cuocere  ^  fi  metteffe  neW  acqua  pura  ,&  dolce  al- 
quanto di  fale  y  perche  quell  i  bollendo  fi  fa  più  fai fa* 
ma  qual  maraviglia  èquefia  fé  la  ifiefja  acqv.afincera 
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più  &  più  bollendo y  qualità falfa  prende. 

De  gli  animali  di  gufcio  coperei. Cap.XXXH. 

Ter  che  quello  che  tutto  l: 'animale  cuopre  a  guiftt 
diuefie  a  cadauno  naturalmente  data>(ì chiama  der- 
ma cioè  pelle,  &  effondo  ilgufcio  delle  buccine ,  delle 
perpore  3  delle  oftree  3  delle  ebame,  &  altri  tali 
a  quefìa  corri fpondenti  >  per  tanto  fi  chiamano  que- 
fti  animali  in  Greco  oftracoderma ,  cioè  di  gufcio  co 
perthperche  quello  che  quefli  animali  eftrinfecamente 
cuopre  al  gufi  io  o  pietra  laffomiglia ,  hor  a  quefli  ani 
mali  tutti  e  commune  il  contener  nella  carne  loro  fu- 
co fixlfo>il  quale  è  del  uentre  lubricammo  ,  ma  in  ciò  à 
ciafeheduno  èproprioy  ti  più  il  meno  3  hauuto  ricetto 
alla  qualità ,  &  quantità ,  perche  le  oftree  tra  quefìa 
generatione  fono  di  carne  moll\fjìmayma  le  triatuleje 
nertebreje  unghie  le  porpore,  le buccine,& altre  tali 
fono  di  carne  dura>onde  nofan^a  caufa  le  oftree  amol 
Uno  il  uentre gagliardement e,  &  nutrifeono  il  corpo 
debolmente  y  ma  le  più  dure  con  uie  maggior  difficulta 
fìdigerifconoytuttauiafono  dipiufodo  nutrimeto3hor 
quefte  tutte  fi  leff  ano ,  benché  le  oftree  anco  non  leffefi 
mangiono^& altri  nella  patella  le  friggono ,  ma  fi co 
me  degli  animali  di  tal  generatione  alcuni  hanno  car 
ne  à  digerir  difficile yCofiC hanno  anchora  a  corromper 
fimalageuole:  &  per  ciò  a  quelli  fi  concedono ;ae  ì  uen 
t  ricoli  di  qualli  cibiyper  trifti  fuchi  iui  regimati >fi  cor  - 
rompono  yO  nengano  dal  fegato  y  o  nelle  tuniche  diluì 
fi  contengano >ma  hanno  tutte^come  ho  detto,  fuco  fai 
fOya  purgar  il  uentre  babilonia  meno  delle  oflree  quel 
le  di  dura  carne  3  &  perciò  a  quelli  fi  concedono ,  ne  i 
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ventricoli  di  quali  i  cibi  fi  corrempono ,  due  o  tre  fiate 
nell'acqua  lejfandoleì&  quando  lunafia  fatta  falfay 
nell'altra  trasferendole  yda  quefie  fi  genera  fuco  affaif 
fimo  Ài  quale  fi  chiama  crudo,ficomeda  quelle  di  car 
ne  molle  fi genera  laflegma  yfi  come  adunque  quando 
babbian  dipofio  ilfuco/alfoja  carne  loro  e  a  corrom- 
per fi  difficile  y  el  corpo  indura ,  coffe  alcuno  confale  o 
garo  le  condirà,  come  etiandiofi  condifcono  lebiatu- 
le>&  beuera  il  liquore  di  quelle  fattoy  il  ventre  larga 
mente  fi  gli  lubricherà  :  ma  nondimeno  il  corpo  non  pi 
gliera  da  quello  alcuno  nutrimento. 

De  gli  animali  di  fottil  gufcio  coperti. 
Cap.     XXXIII. 

Gli  aftachij  pagri  j  i  cancri  y  le  locufie,  le  carideje 
cammatide>&  altri  tali  fono  di  fottil  tegame>&  di  du 
rc7$a  aglifudettipari,  ma  hano  meno  di  quelliydifal 
fo  humoreyquatunque  ne  habbiano  affai  yfono  del  tut 
to  di  carne  dura  >&  pertanto  a  digerir  difficili,  &  fo- 
no di  alimento  fodoyquadofiano  cotti  in  acqua  dolce, 
la  carne  di  quefii  anchora  indura  il  corpo  .come  quella 
delle  ofiree,  quando  che  cotta y  come  dicemmo gabbia 
depoflo  nell'acqua  ilfalfo  humorey  malageuolmente  (i 
corropenojioaltrimete  che  gli Judettiydi  carne  dura. 
De  gli  animali  di  carne  molle. 
Cap.     XXX  H II. 

Chi amanfi molli queUi\y\chi non  hanno nefqammc 
ne  pelle  duraynefimile  a  tegami y  ma  molle  aguifa  del 
la  humana  :qualifòno  i  polipi  Jefepie  le  loliginiy&  al 
tri  a  quefii  Somiglianti .  Quefie  adunque  perche  non 
hanno  tegumento  nefquammofoy  ne  ajproyned  tega- 
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mi  rifondente, paiono  molli  a  chi  li  toccane  :  tuttauk 
fono  di  carne  dura3&  à  digerir  difficili  y&  hanno  in  fi 
poco  di  falso  humore .  nondimeno  fifienodigefiiren 
dono  al  corpo  non  poco  nutrimento  .  ma  quefli  ancho 
ra  generan  moltiffimo  di  crudo  humore. 

De  gli  animali  cartilaginofi.  Cap.  XXXV. 
La  pelle  di  quefti  animali  è  afira,et  di  notte  riffilen 
de  .Onde  alcuni  dicano  quefli  chiamar  fi  felachia  dalla 
parola  fila, che  fìgnifica  in  greco  lume*  Ida  tra  quefli 
la  torpedine, &  la  peflinaca, hanno  carne  moUe>etfo& 
ne  ,&  mezfianamentefacil  a/m  alt ire ,  &  non  è  a  dige 
rir  difficile. TSlutrifcono  anchor a  mediocremente Agui 
fa  degli  altri  tuniche  fono  di  carne  molle  Ma  queflo 
è  a  tutti  commune  Jhauer  le  parti  uerfo  la  coda  più 
carnofèy  che  le  parti  de  met^p,  il  che  nelle  torpedini  e 
Jpetiale.  Ter  che  le  parti  di  me^o  in  quefli  ammali  pa 
tono  come  di  tenera  cartilagine.  Irta  la  raiajeuiraia, 
la  fqualina,e  tutti  tali ,fono  più  difficili  à  digerir  e, et  di 
più  abodante  alimento  che  la  torpide,&la  peflinaca. 
De  gli  animali  cetacei,ouero  pefei  gran- 
di.       Cap.     XXXVI. 

Già  detto  hahbiamo  difopra  de  gli  animali  marini  ce 
tacei,cio  e, de  pe  fa  grandi,  tra  i  quali  fono  i  uecchi  ma 
riuiyle  balene, i  delphinije  ciambette}e  i gradi  tonni  » 
&  appreffo,i  cani,&  altri  tali:ma  hora  ne  diremo  an 
chora  fitto  breuìta,  dicendo  che  tutti  quefli  animali  fi 
no  di  carue  dura ,  di  triflo  fuco  ,  &  eferementofa  , 
&,percio  dianzi  conditi  confale  per  il  più ,  fi  pigliano 
in  cibo  ,  rendendo  in  tal  modo  ly alimento  >  che  da  lo 
ro  fi  piglia. più  fittile  ,  &  per  tanto  più  facile  a 
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digerire, &  a  mutarfiinfangue.  Conciona  cefa  che  U 
carne  loro  recente^  fé  molto  bene  nonfidigerifcegen$ 
ranelle  itene  copia  grande  di  crudi*  humori. 

De  ricci  marini .         Cap.     XXXVII, 

Quefii  (tmangiono  conmulsa  tfrgaro  per  purgar 
il  neutre, &  li  condiscono  nei  tegami ,  oua ,  pepe  3  & 
meleponendoui .  Ma  fono  trai  cibi  di  poco  nutrimen- 
to ,& di  faculta,quanto  al  criar  groffi yo  fittili  humo- 
ri}mediocret 

Del  mele,  Cap.     XXXVIII. 

La  materia  de  gli  alimenti  fitto  due  capi  è  fiat  a 
compre  fa,l  uno  quelli  conteneuaM  quali  dalle  piante 
fi  pigliano  ,  l'altro  quelli ,  che  dagli  animali .  7da  il 
mele  è  da  l'un&  l'altro  fiparato.Tcrcio  che  fi  genera 
nelle  foglie  delle  piante,  ma  none  di  quelle  ne  fico, ne 
fruttole  parte ,  ma  è  della  ifisffa  natura  della  rugia- 
da ;  T>lon  pero  nafee  in  ogni  luogo,  ne  co  fi  abondante 
mente  3  come  quella.f(kordomi  u  na  fiata  in  tempo  di 
fiate  yeffer  e  fiata  truouata  tanta  copia  di  melefo- 
pra  le  foglie  de  gliarbori ,  fruttici  y  &  di  certe  her- 
be ,chei Villani  mottigiando  diceuano ,  Cioue  ha- 
uerpiouuto  mele.  Ma  è  nero,  che  la  notte  pre- 
cedente era  fiat  a, quanto  effere  può  nella  fiate  ,  mol- 
to frigida  ,  &  la  temperie  dell'aria  dtl  giorno  in- 
nan^calida  &  ficca  .  Tareua  a  ifauii  delle  cofe  na~ 
tur  ali, che  i  uapori  tratti  dal  Sole  dalla  terra  ordal- 
ie acque,  & pofeia efattamente  fittigliati &  dige* 
ftiyfoffero  dal  freddo  della  notte  figliente  fiati  codenfit 
ti:il  che  apprejfo  a  noi  rade  mite  acade,ma  ogni  anno 

mi 
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nel  monte  libano  benfpeffo ,  per  tanto  ftendendo  cuoi 
/òpra  la  terra ,&  crollandogli  arbori, pigliano  quel- 
lo che  da  efjicadey&  empiono  di  mele  pentole  &  al- 
tri uafi,&  chiarnafì  ragiadojo  &  aerioyondefifa  chia 
royche  la  natura  del  mele  e  affine  a  quella  della  rugia 
day&  e  cofa  manifefla ,  che  egli  acquifìa  bontà  o  tri- 
fie^a  da  gli  arbori \nelle foglie  di  quali  fi  condenfayet 
perciò  iuifafJìboniffimo,oue  thinciaffaiffimiy&  certe 
herbe  &  fruttici  di  calda  &  fecca  temperatura  na- 
fconoyper  tanto  e  difuflantia  più  fottile  quel  mele  che 
fu  cotali piante  nafce3&per  tal  cagione  ne  i  corpi  ca^ 
lidi  leggermente paffa  in  collera*  ma  a  i  freddi  e  com- 
modiffimo,ofìan  tali  per  etàyoper  naturayoper  mfer 
mita ,  quefli  adunque  fono  atti  a  nutrir  fi  di  effo  mele, 
quando  che  eglifta  infangue  conuertito  :  ma  ne  i  cal- 
di prima  paffa  in  collera ,che  fi  tramuti  in  f  angue  ,  ma 
effendo  di  fottìi  fuftcmtia  ,necefjariamente  pende ad 
acuitadeycon  la  quale  (limola  il  uentre  alla  egeflione: 
la  quale  fé gli  fia  toltaci  fa  più  atto  a  difìribuirlo,  & 
a  digerirlo  ,  &  quefla  faciliffmamentefe  gli  leua  ,fe 
egli  prima  fi  mefcola  con  molta  acqua  ,  &pofcia  tan- 
to fi  cuocer a,che  più  nonfyumi,  ma  bifogna  che  la  firn 
ma  come  fi  va  facendo ,  cefi  tofloftleui  ^perche  haul 
do  lui  in  tal  modo  depofla  l'acrimonia,  ne  più  incitan- 
do il  uentre  alla  ege(lioneyfan^a  dimora  fi  defiribuera 
pel  corpo yma  il  melicrato  poco>o  niente  cotto,  prima 
fifmaltifce ,  che  egli  fi  digerì fca ,  opel  corpo  fi  diflri- 
buifcay  o  nutri]ca>  fono  anchora  in  ciò  differente,  che 
il  mele  no  ben  cotto  genera  nel  uentricolo ,  et  ne  gli  in 
te fii nix erta  uentofita,  ma  quello  che  cuocendo  fi  ha  la 
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fiìatatutta  laJpiuma,noneuentofo,  &prouocaVori 
na>ma  pigliandoli  il  fai  mete  fen\a  mefiolarlo  con 
l*  acqua, nutrifce  meno,&  e  del  neutre  piupurgatiuo, 
prefo  ingran  quantità  moue  al  uomito  laparte  del  uè 
trefuperiorey  ma  cotto  fan\a  acqua  non  fa  cofì  abomi 
nationejie  purga  il  corposa  fidifirihu\ffe,&  nutri- 
fce  meglio cprouoca  meno  l'orina  di  qllo  che  e  neV? ac- 
qua cotto: benché  come  nutrimento  non  prefia  egli  al 
corpo  fegnalato  nutrimtto.  onde  eparfo  adalcuut  che 
egli  non  nutrifca  punto  i  quali  fono  bafieuolmente  co 
futatì  nel  terqp  libro  della  dieta  ne  i  morbi  acuti ,  li- 
bro d'Hippocrate  da  alcuni  intitulato  contralejen- 
ten^e  gnidie^a  altri  della  ptiffana,  in  ciò  errando  gli 
uni, &  gli  altri,  come  in  quel  commentario  fopra  quel 
libro  fcritto  dimoftrato  habbiamo,ma  la  fomma  e  que 
fi  a,  che  a  i  uecchi ,  &  generalmente  a  tutti  ì  corpi  di 
natura  freddaci  mele  eproficuo:ma  a  i  uigorofi  et  cai 
di  in  collera  fi  conuerte^&  oltre  dicio  che  egli  poco  ci 
nutrifce,nonfi  conuertendo  in  collera  jna  fé  ciò  gli  oc 
corre  non  nutrifce punto, &  e  cofa  chiara,  che  noi  di- 
chiamo da  quello  generarfì  collera  pallida  et  rofa  >  ma 
nonnera/Perche  s>è  detto  già  molte  fiat  e  che  i medici 
in  molti  luoghi  chiamano  quefta  tale  fimplicimente 
collera,fen\agionta  di  color  e, et  tutte  l'altre  con  W 
me  di  coloreMa  ueggiamo  tutte  l'altre  accett  o'Jlapor 
racea^quando  il  corpo grauamente  amala,  ijpurgarfi. 
Ma  la  roffa  epallida,e  la  porracea  anchora,Jpejfe  mi 
te  fuori  di  malatia  ,pel  uomito  e  pel  ceffo  fi /purgano. 
Del  vino.     Gap.     XXXVIII. 
Cbeiluinofiauna  delle  cojè  nutritine  ogifuno  il 

con- 
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confeffa.Terckefe  ogni  co  falchi  nutrifce,  e  alimentò, 
fi  direbbe j  che  il  uino  fojje  della  gener attorie  de  gli  ali 
menti.  Ma  alami  medici  dicano  quefio  no  douerfì  cbia 
mare  alimelo ^ebe  nel  commune parlare  il  bere  e  dal 
cibo  [epa? ato,  &pe)ò  fi chiama  bere  ,fi  come  il  cibo 
efia,&  co  fa  da  magiare.  Ver  tali  ragioni  adunq;  giti 
dican  il  uino'no  fi  douer  chiamare  alimento  Huttauia 
confeffanoyche  egli  nutrifceyilchefa  al  cafo  nofiro>& 
fé  concedono  anchora  certe  altre  co/è  efiere  nutritine 
non  uolendo  pero  che  fi  chiamino  alimenti ,  quantun- 
que metrichinoy  ci  concederanno  anchora  che  al  trat  - 
tato  de  gli  alimenti ,  figwnga  queflo  breue  difeorfo 
del  uinoiperche  le  uirtu  da  Hippocrate  nel  libro  della 
dieta  ne  i  morbi  acuti  comemorate,  non  fono  come  di 
alimenti ,ma  come  di  medicameli \que\le  habbiamo  noi 
ejplicate  nel  ter\o  coment  ariofopr  a  quel  libro  fatto, 
&  nelfcopra  della  therapeutica,&  in  quella  della  fa- 
nitàcnel  preferite  difeorfo  trattare  mo  delle  differente 
fueycome alimento,  da  qui  incominciando.  Tra  tutti  i 
viniiroffi  &infiemementegroffifono  a  generar  [an- 
gue babiliffimi, leggermente  in  quello  tramutadoft;do 
pò  quefti  i  neri  dolci  &grojfi>a  i  quali  feguitan  quelli, 
che  fono  roffi  di  colore, et  neri  ma  di  corporatura  grò f 
fa.da  qualità  coflrettiua  accompagnata,  tra  quefii  nu 
tricano  meno  i  biacbi,  infiememente  grojjì  &  aufteri, 
ma  fono  di  menomo  nutrimento  tra  gli  altri  quelli  chi 
fino  di  colore  bianchi  &  di  corporatura  tenui  3  quafi 
all'* acqua  parila  fare  fhidromele  habile.  Ma  che  i  uini 
groffifianopiu  nutritiuiy  la  natura  loro  il  dichiara  yet 
la  ijpirien^aanchora.Ma  meglio  fi digerirono  nel  uc 
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tricolo  i  dolci, &  meglio  fi difiribuifcpno  degli  aufièvi 
per  ejjèrepiu  caldi  di  natura  ,  i  molti  groffipiu  tardi  fi 
digerirono  et  fi  diflribuifcono.TSlondimeno  fi  truoiit 
ranno  il  uentricolo  tanto  robuflo^cbe  da  quello  fi  dig? 
rifcano  dar  ano  al  corpo  più  copiofo  nutriméto, oltre  di 
ciò  e  manifefto  y  che  fi  come  qfiifono  a  nutrir  il  corpo 
a  i  tenui  fuperiori,cofi  fono  a  fuocar  P  orina  inferiori. 
Di  cibi  confale  condici.  Cap.  XL 
Habbiamo  differito  il  ragionammo  di  cibi  confale 
conditi, &  di  metani, al  fin  del? opra  .  liccio  àdunq; 
non  fi  traila  fino, farà  opportuno  a  dire  della  natura  !o 
yo.I  corpi  degli  animali  di  carne  dura  eìr  e fir  emento- 
/àfono  a  condir  con  fate  idonei.chiamo  eferementoja 
quella,che  in  fé  contiene  humiditd  pituita  fa.  La  quale 
quanto  più  farà  abondante,&  pugr  offa, tanto  Li  taf 
ne  farà  migliore, fi  con  fiale  fia  condita.  Ma  quelli  chi 
fono  di  fatela  di  corpo  o  molto  molle ,  o  molto  dar.: , 
&  poco  eferementofa,  fono  a  condir  con  faleinh^ódi 
cocioftacofa  che  la  uirtu  del  file, come  neWopra  di  me 
dicamentifimplici  detto  b.wbiamo,  e  compojìa  .  Ter- 
che  egli  fot tiglia  &  rifolue  lafuperfluita  degli  hum$ 
riydique  corpi.Cbe  con  fide  fi  condifiono,  &  piu,cojìi 
pa  i  cor  pi, &  li  cofohda,la  douelafipumamtri>ct  il  fon 
gofo  apbronitro  ben  ponnofottigliare,et  rifoluere,ma 
nongiaponno  cojìringere  et  condmfare,i corpi  aditila 
que  naturalmente  ficchi  per  lo  fpargimento  del  fiale 
dijfeccati ,  diuentano  à  mangiar  non  buoni .  Hauendo 
un  certo  huomo  uolutoprouare  di  fidar  la  lepre ,  la 
fece  alle  donnole  diffeccate  pare  •  Ma  le  carni  diporti 
grajtfìet  di  fiorita  et  àfono  a  condir  confale  habi\h  dal 

l'un 
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l'un  &  l*  altro  incommodo  lontane  ,  ciò  è  dalla  ficchi 
di  uecchi ,  &  dalla  immoderata  humidità  di  nomili . 
Ter  che  fi  come  ì  corpi  ficchi  [alati  diuentano  à  i  cuoi  fi 
miliycofi  quelli  che  abondano  di  fiuerchia  humidità 
conditi  confale rancidi fc ono .  Ter  tal  cagione  ipefii 
di  carne  molle,  &  fin^a  efir  emente ,  quali  fono  i  [af- 
fatili nomati  ;  &gli  afinelli ,  ciò  è  ,fcarni  ,  chi  uiuono 
in  puro  mare  ,n  onfono  a  condir  confale  habili .  Ma  i 
cor  acini ,  ciò  è  comi  lepelamide ,  i  milli ,  le  far  de  ,  & 
le  fardene  ,  &  i  chiamati  faxatina ,  &  faljamenta , 
fono  à  condir  con  [ale  idonei .  Oltre  di  ciò  tra  gli  ani- 
mali  marini  i  pefei  grandi  conditi  con  file  diuentano 
migliori .  Terche  quefli  atichora  fono  di  carne  efere- 
mentofa,ma  i  barboni  non  fino  ad  ejfer  fatati  idonei, 
fer  effere  la  carne  loro  dura ,  e^  di  efir  emente  libera, 
onde  fi  fa  chiaro,  quegli  effere  malageuoliffmi  à  dige 
rire,i  quali  coditi  con  fate  duri%neru\gniy&  a  cuoi  fil- 
mili diuentano  ma  quelli  chi  fono  aWoppofito  dì  quefli 
diuentano  fittili,  &  mangiati  fottiglianoi  grò fii,& 
uifiofihumori,  ma  tra  quelli  che  iohoi(primentati,i 
chiamati  dagli  antichi  medici  fardi falfamenti,&  hog 
gidifardefi  chiamano, a  me  par  ono  di  tutti  ipiupre- 
Jlanti .     Et  i  mylli  che  uengano  diponto  dopo  que- 
fli tengono  il  fecondo  luogo  i  corui,&  lepelamide,& 
faxatiui  chiamati  ♦ 

Di  cibi  mezzani.     Cap.     XLJ. 
In  ciafeheduna  diferen\a  di  quelle, che  io  ho  det- 
to ritrouarfìnegli  alimeti,nefono  certi  me^ani,per 
che  tra  quelli  di  carne  molle, &  di  carne  dura  ne  tro- 
uerai  alcun  me^ano,cioe  ne  duro  ne  molle, par  mente 

tra 
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tra  quelli  chi  fotigliano ,  &che  ingrojjano  >  &  quelli 
chi  rifcaldano  &  chi  refrigerati,  &  chi  diffeccano >& 
chi  inhumidifcono ,  ma  a  quegli  animali  chi  fermilo  Ut 
natura  loro  intierayfi  conuengano  cibi  a  tal  natura  co 
decenti >a  quelli  pò fcia  che  dal  principio  hanno  cotrat 
to  mal  temperammo  youero  l'hanno  poiacquiftata,  no 
gioua  il  mangiar  co  fé  a  tal  natura  fomiglianti  >  ma  le 
contrarie  jperche  fi  conferua  con  cofefimiii  quefto>che 
naturalmente  fia  ben  temperato  y  fi  come  quello  che  e 
malamente  temperato ,con  i  contrari]  al  proprio  tem- 
peramento firiduce,  tal  che  ciafchedune  le  nature  de 
gli  animali  ottener  anno  il  loro  conueniente  me^o:  co 
me  per  ejjempio  il  tale  e  dell 'huomo ,  el  tale  del  cane 
et  co  fi  degli  altri  tutti*  oltre  di  ciò  a  quefiShuomo  par 
ticolarmente  tale  fecondo  quefla  &  quella  età,&  an 
chor a  fecondo  il  modo  del  uiuere,  &  fecondo  le  diffe- 
rente di  coftumi,&  delle  regioni Snelle  quali  già  longo 
tempo  fon  uiffuti. 

Il  fine  del  terzo  &  vi  timo  libro  della  natura 
de  gli  alimenti.  ■,-. 

X  A  V  S    D  E  O. 
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